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ABSTRAK 
 
Nama  : Musdalifah 
NIM  : 60500113035 
 
Judul : Penentuan Suhu dan Waktu Optimum Penyeduhan Daun Teh   
Hijau (Camellia sinensis L) P+3 Terhadap Kandungan 
Antioksidan Kafein, Katekin dan Tanin 
 
 
Teh merupakan salah satu tanaman yang banyak mengandung senyawa 
polifenol seperti katekin dan tanin. Selain senyawa polifenol daun teh juga 
mengandung lemak dan juga senyawa alkaloid seperti kafein. Dengan adanya 
senyawa polifenol teh berfungsi sebagai antioksidan yang dapat menangkal radikal 
bebas dalam tubuh. Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menyumbangkan 
satu atau lebih elekron kepada seyawa prooksidan kemudian mengubahnya menjadi 
senyawa yang lebih stabil. Analisis kadar kafein, katekin dan tanin dilakukan dengan 
menggunakan metode ekstraksi yaitu dengan cara menyeduh menggunakan aquades. 
Penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh ekstraksi berdasarkan suhu dan 
waktu terhadap kadar kafein, katekin dan tanin. Suhu awal yang digunakan adalah 
70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C dengan waktu penyeduhan 5 menit, 10 menit dan 15 menit dan 
diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Dari hasil penelitian yang dilakukan 
diperoleh hasil ekstraksin teh yang dapat direkomendasikan yaitu suhu 70
o
C selama 
10 menit dengan kadar kafein, tanin dan katekin yang diperoleh secara berturut-turut 
yaitu 0,8835%, 3,989% dan 1,1845. Aktivitas antioksidan yang diperoleh dengan 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm yaitu 
sebesar 42,0452%. 
 
Kata kunci: Teh hijau, Polifenol, UV-Vis, Antioksidan. 
ABSTRACT 
 
 
Name : Musdalifah 
NIM : 60500113035 
 
Title : Determination of Temperature and Optimum Time of Green Tea Leaf 
Tea (Camellia sinensis L) P + 3 on Antioxidant Caffeine, Catechin and 
Tannin 
 
 
 Tea is one of many plants containing polyphenol compounds such as 
catechins and tannins. In addition to tea polyphenol compounds also contain fat and 
alkaloid compounds such as caffeine. With the presence of tea polyphenol 
compounds serve as antioxidants that can counteract free radicals in the body. 
Antioxidants are compounds capable of donating one or more electrons to the 
prooxidant compound and converting it into a more stable compound. Analysis of 
caffeine, catechin and tannin content is done by using the extraction method by 
brewing using aquades. This research was conducted to see the effect of extraction 
based on temperature and time on caffeine, catechin and tannin levels. The starting 
temperature used was 70oC, 85oC and 100oC with a brewing time of 5 minutes, 10 
minutes and 15 minutes and measured using a UV-Vis spectrophotometer. From the 
results of research conducted extractin tea results that can be recommended that the 
temperature 70oC for 10 minutes with caffeine, tannin and catechins obtained in a 
row that is 0.8835%, 3.989% and 1.1845. The antioxidant activity obtained by using 
UV-Vis spectrophotometer at 517 nm wavelength is 42,0452%. 
 
Keywords: Green tea, Polyphenols, UV-Vis, Antioxidants. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Dalam era perdagangan bebas hasil olahan pertanian akan mengalami 
persaingan ketat di pasaran. Meningkatnya intensitas persaingan dan jumlah pesaing 
menuntut setiap produsen untuk memenuhi kebutuhan dengan cara lebih 
memperbaiki kualitas produk yang akan dipasarkan karena mutu merupakan faktor 
yang sangat penting bagi konsumen. Selain itu, variasi produk juga sangat diperlukan 
karena perhatian konsumen tidak hanya terfokus pada mutu tetapi juga pada variasi 
produk yang dapat bersaing dipasaran global.  Komoditas pertanian yang memiliki 
peluang besar untuk di kembangkan adalah teh karena teh memiliki peranan yang 
sangat strategis terhadap perekonomia Indonesia. Selain itu peranan ekspor teh 
terhadap ekspor hasil pertanian masih sangat rendah.
1
 
Indonesia merupakan salah satu negara penghasil teh di dunia, namun justru 
konsumsi teh di dalam negeri sangat rendah jika di bandingkan dengan             
negara-negara di Eropa, Jepang dan Amerika Serikat. Komsumsi teh di Indonesia 
hanya 0,28 kg/kapita sedangkan di negara Eropa konsumsi teh mencapai 1-1,25 
kg/kapita.
2
 
Teh (Camellia sinensis. L) merupakan minuman yang banyak digemari oleh 
masyarakat dan merupakan minuman yang paling banyak dikomsumsi setelah air 
                                                          
1Ryo Fandy Tindaon, “Identifikasi Sistem Produksi Teh di PT. Perkebunan Nusantara IV 
Kebun Bah Putong”, Skripsi, (Sumatra Utara: Fakultas Pertanian, 2009), hal. 1. 
2Gardjito Murdijati dan Dimas Rahadian, “Sejarah dan Tradisi Minum Teh Cara Benar dan 
Menikmati Teh Khasiat Teh”, Yogyakarta: Kanisius, 2011, hal. 15.  
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karena biasa digunakan sebagai hidangan pendamping makanan. Salah  satu daerah 
penghasil teh yang ada di Indonesia yaitu terletak di Sulawesi Selatan khususnya 
daerah Malino yang berjarak sekitar 70 km di sebelah selatan kota Makassar. Daerah 
yang bersuhu 24
o
C menjadikan Malino sebagai daerah yang cocok untuk tanaman 
teh.
3
 Teh dikenal sebagai salah satu minuman penyegar hasil olahan pertanian yang 
memiliki jenis yang bermacam-macam dan juga memiliki 1000 khasiat yang sangat 
bermanfaat bagi kesehatan.
4
 
Beberapa tahun terakhir, teh menjadi perhatian dengan sifat potensial 
fisiologisnya sebagai antimutagenik dan antitumorigenik. Studi epidemilogi juga 
menunjukkan bahwa tingginya komsumsi teh memiliki hubungan negatif dengan 
terjadinya penyakit jantung koroner dan kanker. Dalam artian bahwa makin tinggi 
suatu komunitas mengkomsumsi teh maka kasus penderita jantung koroner dan 
kanker juga makin jarang dijumpai.
5
 
Di Indonesia teh dikenal berbagai macam jenis seperti teh putih, teh hijau, teh 
oolong dan teh hitam. Jenis teh tersebut dibedakan berdasarkan jenis pengolahannya 
seperti teh hijau tidak mengalami fermentasi sedangkan teh hitam mengalami 
fermentasi yang memanfaatkan enzim yang befungsi sebagai katalis. Daun teh 
memiliki 3 komponen penting yang mempengaruhi mutu minuman yaitu kafein yang 
memberikan efek stimulan, tanin yang memberikan kekuatan rasa (ketir) dan senyawa 
                                                          
3Dirgadwijuarti Aziz dkk, “Analisis Kandungan Timbal (Pb) Pada Daun Tanaman Teh 
(Camellia sinensis O.K) dan Tanah Perkebunan Teh yang Berada Di Kawasan Puncak Malino”, Jurnal 
Sainsmat, (Makassar: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 2012), hal. 14. 
4Dwi Rahayuningsih, “Pengaruh Suhu dan Waktu Penyeduhan Teh Celup Terhadap Kadar 
Kafein”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 2014), hal. 5. 
5Marisi Silaban, “Pengaruh Jenis Teh dan Lama Fermentasi Pada Proses Pembuatan Teh 
Kombucha”, Skripsi, (Sumatera Utara: Fakultas Pertanian, 2005), hal. 1-2. 
3 
 
aktif yang dipercaya bertanggung jawab dalam memberikan kontribusi positif bagi 
kesehatan manusia  yaitu metabolit sekunder salah satunya adalah polifenol.  
Kandungan metabolit sekunder seperti tanin, kafein dan katekin yang terdapat 
dalam daun teh berfungsi sebagai antioksidan yang mampu mencegah penyakit 
kardiovaskuler untuk menghambat pertumbuhan radikal bebas. Radikal bebas 
biasanya dijumpai dalam bentuk oksigen yang reaktif sehingga jika tidak 
dikendalikan maka dapat merusak tubuh dan menimbulkan berbagai macam penyakit. 
Salah satu manfaat jika mengomsumsi teh secara teratur dapat berfungsi sebagai 
antioksidan yang mampu menghambat atau mencegah munculnya radikal bebas. 
Antioksidan memiliki kemampuan untuk menyumbangkan elektron, mengikat dan 
mengakhiri reaksi berantai radikal bebas yang mematikan.
6
 
Tetapi kandungan zat yang berkhasiat di dalam daun teh dipengaruhi oleh 
tinggi rendahnya metabolit sekunder yang terkandung dan juga dapat dipengaruhi 
oleh proses pengolahan karena jika pengolahan teh tidak maksimal maka kadar 
metabolit sekunder dapat berkurang.
7
 Banyaknya kandungan metabolit sekunder yang 
terkandung pada daun teh dapat di pengaruhi oleh suhu maupun waktu penyeduhan 
karena semakin lama proses penyeduhan berlangsung maka kandungan metabolit 
sekunder akan semakin terekstrak. 
Selain proses penyeduhan kadar kandungan metabolit sekunder juga dapat 
dipengaruhi oleh teknik pemetikan. Pemetikan merupakan kegiatan memungut 
                                                          
6Heroniaty, “Sintesis Senyawa Dimer Katekin dari Ekstrak Teh Hijau dengan Menggunakan 
Katalis Enzim Peroksidase dari Kulit Bawang Bombay (Allium cepa L)”, Skripsi,  (Depok: Fakultas 
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 2012), hal. 1. 
7Mei Ambar Sari, “Aktivitas Antioksidan Teh Daun Alpukat (Persea americana Mill) dengan 
Variasi Teknik dan Lama Pengeringan”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 
2015), hal. 5. 
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sebagian dari tunas-tunas teh beserta daun yang masih muda untuk kemudian diolah 
menjadi kering. Pemetikan juga berfungsi sebagai usaha membentuk kondisi tanaman 
agar mampu menghasilkan produk yang berkesinambungan. Selain itu teknik 
pemetikan juga sangat berpengaruh terhadap kandungan metabolit sekunder yang 
terdapat pada teh karena semakin muda daun teh yang diolah maka kadar kandungan 
metabolit sekunder juga semakin banyak.
8
 
Teknik Pemetikan daun teh dikenal dengan beberapa versi diantaranya petikan 
halus meliputi p+1 yang berarti pucuk yang dihasilkan terdiri dari pucuk peko (p) 
dengan satu daun, petikan medium meliputi p+2 yang berarti pucuk peko (p) dengan 
dua daun, p+3 yang berarti pucuk peko (p) dengan tiga daun dan petikan kasar 
meliputi p+4 yang berarti pucuk peko (p) dengan empat daun. 
Segala sesuatu yang ada dibumi telah dijelaskan oleh Allah swt. di dalam 
Alquran. Alquran menggariskan bahwa semesta alam adalah lukisan ilmu 
pengetahuan apabila manusia senantiasa berfikir atas realitas yang terpampang di 
sekitar. Allah swt berfirman dalam QS. Thaha/20: 53. 
                                    
        
 
Terjemahnya: 
 
(Tuhan) yang telah menjadikan bumi sebagai hamparan bagimu, dan 
menjadikan jalan-jalan di atasnya bagimu, dan yang menurunkan air (hujan) 
dari langit.” Kemudian Kami tumbuhkan dengannya (air hujan itu) berjenis-
jenis aneka macam tumbuh-tumbuhan.
9
 
                                                          
8Wahyu Kusuma, “Analisis Pucuk Tanaman Teh (Camellia sinensis L) O Kunzte)                     
di Perkebunan Rumpung Sari Kemuning, PT Sumber Abadi Tirtasentosa, Karanganyar, Jawa Tengah”, 
Skripsi (Bogor: Fakultas Pertanian, 2009), hal. 47. 
9
Kementerian Agama RI, Al-Quran Terjemah dan Asbabun Nuzul, (Solo: Fatwa, 1437 H/2016 
M), hal. 215. 
5 
 
Ayat di atas menyatakan: Dia, yakni Allah swt. yang telah menjadikan          
hadirat-Nya, sebagaimana halnya ia menempuh jalan-jalan dipermukaan bumi ini 
untuk mencapai arah yang ditujunya. Allah menurunkan air dari langit berupa hujan 
dan juga mata-mata air dan sungai-sungai serta lautan, lalu ditumbuhkan dari air itu 
aneka macam dan jenis tumbuhan lalu Allah swt memberi hidayah kepada manusia 
untuk memakannya dan itu semua merupakan ayat-ayat, yakni tanda-tanda tentang 
hidayah dan rububiyyahl Ketuhanan dan Pemeliharaan Allah swt. Hal-hal tersebut 
harus dicamkan oleh kaum yang berakal. Dengan demikian tulis Thabathaba’i lebih 
jauh firman-Nya: Dia yang telah menjadikan bagi kamu bumi sebagai sebagai 
hamparan adalah isyarat bahwa keberadaan manusia dipentas bumi dalam rangka 
kehidupannya adalah bagian dari hidayah firman Allah: firman-Nya: Menjadikan 
bagi kamu dibumi itu jalan-jalan adalah isyarat tentang jalan-jalan yang ditempuh 
manusia di bumi guna meraih tujuannya juga adalah bagian dari hidayah-Nya. 
Selanjutnya, firman-Nya bahwa: Dia menurunkan air dari langit, maka Kami 
tumbuhkan dengannya berjenis-jenis tumbuh-tumbuhan yang bermacam-macam juga 
bagian dari hidayah-Nya kepada manusia dan binatang guna memanfaatkan         
buah-buahan dan tumbuh-tumbuhan itu untuk kelanjutan hidupnya, sebagaimana 
terdapat pula isyarat bahwa Dia memberi hidayah kepada langit guna menurunkan 
hujan, dan hidayah buat hujan agar turun tercurah dan untuk tumbuh-tumbuhan agar 
tumbuh berkembang.
10
 
Allah swt. memerintahkan manusia untuk memperhatikan segala sesuatu yang 
terdapat di muka bumi agar manusia dapat mengambil manfaat serta pelajaran. Di 
                                                          
10
Quraish Shihab. Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an. (Cet; 1, Jakarta: Lentera Hati 
2002, h. 604-605. 
 
6 
 
Dalam Alquran juga terdapat ayat-ayat yang berkaitan tentang berbagai jenis 
tumbuhan maupun kandungan yang terdapat di dalamnya. Seperti halnya penciptaan 
manusia dan hewan, Allah swt. telah menentukan secara detail dan sempurna atas 
berbagai kandungan atau kadar zat yang terkandung dalam tanaman.  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Dwi Rahayuningsih 
dkk (2014) yang berjudul penentuan suhu dan waktu optimum penyeduhan teh celup 
terhadap kadar kafein  menyatakan bahwa hasil terbaik penyeduhan teh celup yaitu 5 
menit karena menunjukkan  kadar kafein terendah. Kadar kafein yang diperoleh yaitu 
0,001-0,124%.
11
 Berdasarkan hasil tersebut maka dilakukan penelitian yang berjudul 
penentuan suhu dan waktu optimum penyeduhan daun teh hijau p+3 terhadap 
kandungan kafein, katekin dan tannin sebagai antioksidan. 
B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Berapa suhu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap kandungan kafein, 
tanin dan katekin ? 
2. Berapa waktu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap kandungan kafein, 
tanin dan katekin ? 
3. Berapa aktivitas antioksidan yang diperoleh pada suhu dan waktu optimum 
penyeduhan teh hijau p+3 ?  
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Dwi Rahayuningsih, dkk, “Pengaruh Suhu dan Waktu Penyeduhan Teh Celup Terhadap 
Kadar Kafein”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 2014), h. 14-15.. 
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C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Untuk menentukan suhu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap 
kandungan kafein, tanin dan katekin. 
2. Untuk menentukan waktu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap 
kandungan kafein, tanin dan katekin. 
3. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan yang diperoleh pada suhu dan waktu 
optimum penyeduhan teh hijau p+3. 
 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dilakukannya penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Untuk memberikan informasi ilmiah kepada masyarakat luas tentang suhu dan 
waktu penyeduhan teh yang baik, sehingga masyarakat dapat mengetahui 
bahwa suhu dan waktu dapat mempengaruhi kandungan kimia yang terdapat 
dalam daun teh.  
2. Untuk memberikan informasi terhadap instansi baik pemerintah maupun 
industri yang berkaitan dengan produksi minuman yang baik bagi kesehatan, 
agar pada kemasan teh dapat dicantumkan suhu dan waktu penyeduhan teh 
yang baik. 
3. Sebagai pengetahuan tambahan bagi mahasiswa terkait penelitian ini.  
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Sejarah Teh (Camellia sinensis L.) 
Teh atau dikenal sebagai Camellia sinensis L pertama kali dikenal di China 
tepatnya di Provinsi Yunan yang berbatasan langsung dengan daerah barat daya 
China.
1
 Iklim di Yunan adalah tropis dan sub-tropis yang hangat dan lembab 
sehingga sangat cocok bagi pertumbuhan tanaman teh. Awalnya teh hanya digunakan 
oleh masyarakat China sebagai obat yang mujarab karena daunnya yang mengandung 
senyawa yang sangat bermanfaat bagi tubuh.
2
 
Tanaman teh merupakan salah satu tanaman berdaun hijau yang dapat tumbuh 
dengan tinggi sekitar 6-9 meter. Varietas tanaman teh yang banyak dikenal yaitu 
varietas Assamica dan varietas Sinensis. Varietas Assamica memiliki daun yang agak 
besar dengan ujung runcing sedangkan varietas Sinensis memiliki daun yang lebih 
kecil dengan ujung tumpul. Daun teh merupakan daun tunggal yang bertangkai 
pendek dan letaknya berseling. Bentuk tepi daun teh bergerigi halus, pertulangan 
menyirip dengan panjang daun 6-18 cm dan lebar 2-6 cm. diperkebuna, tanaman teh 
dipertahankan hingga ketinggian 1 meter. Hal itu dilakukan untuk mempermudah 
pemetikan daun agar tunas-tunas daun diperoleh cukup banyak.
3
  
                                                          
1
Susiana Prasetyo, dkk, “Pengaruh Rasio Biji Teh / Pelarut Air dan Temperatur pada Ekstraksi 
Saponin Biji Teh Secara Batch”, Skripsi, (Bandung: Fakultas Teknik, 2011), hal. 6. 
2Novianti Syah Fitri, “Pengaruh Berat dan Waktu Penyeduhan Terhadap Kadar Kafein dari 
Bubuk Teh”, Skripsi, (Medan: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 2008), hal. 18. 
3Wahyu Kusuma, “Analisis Pucuk Tanaman Teh (Camellia sinensis L) O Kunzte)                    
di Perkebunan Rumpung Sari Kemuning , PT Sumber Abadi Tirtasentosa , Karanganyar, Jawa 
Tengah”, Skripsi (Bogor: Fakultas Pertanian, 2009), hal. 47 
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Taksonomi daun teh yaitu sebagai berikut:
4
 
Divisi  : Spermatophyta  
Sub divisi : Angiospermae  
Kelas  : Dicotyledoneae  
Sub Kelas : Dialypetalae  
Ordo  : Guttiferales  
Familia : Camelliaceae  
Genus   : Camellia  
Spesies : Camellia sinensis L. 
 
 
 
 
 
 
     
  Gambar 2.1 Daun Teh (Camellia sinsensis L) 
Tanaman teh dapat tumbuh subur di daerah yang memiliki curah hujan yang 
cukup tinggi yaitu 2000-2500 mm dan merata sepanjang tahun dengan ketinggian 
sekitar 250-1.200 M di atas permukaan laut. Hal itu disebabkan karena ketinggian 
daratan dapat mempengaruhi suhu udara dimana semakin tinggi suatu tempat di atas 
permukaan laut maka semakin rendah udara dan intensitas matahari semakin 
                                                          
4
Adeliana, Saraswati, “Efektivitas Ekstrak Daun Teh Hijau (Camellia sinensis) dengan NaOCl 
2,5% Terhadap Bakteri Enterecoccus faecalis Sebagai Alternatif Larutan Irigasi Saluran Akar”, 
Skripsi, (Makassar: Fakultas Kedokteran Gigi, 2015), hal. 10. 
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berkurang. Selain itu tanaman teh dapat tumbuh pada suhu sekitar 13
o
C-25
o
C dengan 
kelembapan relatif tidak kurang dari 70%.
5
 
Tanaman teh digolongkan menjadi dua yaitu teh non-herbal dan teh herbal. 
teh non-herbal dikolompokkan menjadi teh hitam, teh oolong, teh hijau dan teh putih. 
Sedangkan teh herbal merupakan hasil olahan dari akar, batang ataupun kulit dari 
berbagai tanaman. Teh non-herbal ini mengandung kadar metabolit sekunder lebih 
banyak jika dibandingkan dengan teh herbal.
6
 Hal ini juga termaktub dalam firman 
Allah SWT dalam Q.S Al-Nahl/16: 13 sebagai berikut: 
                                
Terjemahnya: 
dan (Dia juga mengendali-kan) apa yang Dia ciptakan untukmu di bumi ini 
dengan berbagai jenis dan macam warnanya. Sungguh pada yang demikian itu 
benar-benar terdapat tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang mengambil 
pelajaran.
7
 
 Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah SWT juga menundukkan apa yang Dia 
kembang biakkan untuk kamu di bumi seperti aneka binatang atau tumbuhan dengan 
berlain-lainan warna, jenis, bentuk dan cirinya. Sesungguhnya pada yang demikian 
itu benar-benar terdapat tanda yang jelas lagi agung yang menunjukkan kekuasaan 
Allah bagi kamu yang merenung dan ingin mengambil pelajaran.
8
 Penyediaan 
sumber makanan oleh Allah swt bagi manusia sangatlah mengagumkan. Lebih dari 
enam milyar manusia dikaruniai persediaan makanan dari bumi yang tiada          
                                                          
5Anif Nur Artanti, dkk, “Perbedaan Kadar Kafein Dun Teh (Camellia sinensis (L.) Kuntze 
Berdasarkan Status Ketinggian Tempat Tanam dengan Metode HPLC”, Journal Of Pharmaceutical 
Science and Clinical Research 01, (2016), hal. 38. 
6
Ida Rohkyani, “Aktivitas Antioksidan dan Uji Organoleptik Teh Celup Batang dan Bunga 
Kecombrang pada Variasi Waktu Suhu Pengeringan”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu 
Pendidikan, 2015), hal. 6. 
7
Kementerian Agama RI, Al-Quran Terjemah dan Asbabun Nuzul, hal. 267. 
8
Quraish Shihab. Pesan, Kesan dan Keserasian Al-Qur’an. hal. 546. 
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habis-habisnya. Sumber makanan terutama berasal dari tanah berupa tanam-
tanaman.
9
 
B. Jenis dan Penggolongan Teh 
Teh merupakan salah satu minuman penyegar yang dibuat dari daun muda 
dari tanaman teh itu sendiri. Teh dapat dogolongkan berdasarkan teknik 
pengolahannya yaitu melalui proses fermentasi seperti teh hitam dan teh oolong dan 
tidak melalui proses fermentasi seperti teh hijau.
10
 Tetapi mengenai cita rasa, teh 
memiliki kekhasan tersendiri tergantung dari teknik pengolahan dari perkebunan teh 
itu sendiri. Selain menghasilkan teh hijau, puncak perkebunan teh Malino juga 
menghasilkan teh hitam atau biasa juga disebut teh merah. Teh hijau diproses dari 
daun teh varietas Sinensis L sedangkan teh hitam diproses dari daun teh varietas 
Assamica.
11
  
Menurut Heroniaty (2012: 20) jenis teh dapat digolongkan sebagai berikut:
12
 
1. Teh putih merupakan teh yang diperoleh dari daun pucuk yang tidak terkena sinar 
matahari langsung untuk mencegah pembentukan klorofil sehingga tidak terjadi 
proses oksidasi.  
2. Teh oolong teh yang juga mengalami proses oksidasi karena dijemur di bawah 
sinar matahari langsung selama 2-3 hari. Artinya teh oolong merupakan teh yang 
                                                          
9
Lajnah Pentashihan Mushaf Al-Quran, “Makanan dan Minuman dalam Perspektif Al-Quran 
dan Sains”, (Jakarta: Lajnah Pentashihan Mushaf Al-Quran, 2013), hal. 5. 
10
Adeputri Thanesa Idhayu, “Pengaruh Pemberian Polifenol Teh hijau Terhadap Sekresi Nitrit 
Oksida Sel Fagosit”, Skripsi, (Semarang: Fakultas Kedokteran, 2006), hal. 9. 
11
Dirgadwijuarti Aziz, dkk, “Analisis Kandungan Timbal (Pb) Pada Daun Teh (Camellia 
Sinensis L) dan Tanah Perkebunan Teh yang Berada di Kawasan Puncak Malino” jurnal Sainsmat 1, 
Vol 1 (2010), hal. 14. 
12Heroniaty, “Sintesis Senyawa Dimer Katekin dari Ekstrak Teh Hijau dengan Menggunakan 
Katalis Enzim Peroksidase dari Kulit Bawang Bombay (Allium cepa L.)”, Skripsi,  (Depok: Fakultas 
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 2012), hal. 6. 
12 
 
diolah dengan fermetasi yang tidak terlalu lama seperti pada pembuatan teh hitam 
sehingga hanya sebagian cairan sel yang mengalami proses fermentasi. Proses 
pengolahan selebihnya hampir sama dengan teh hitam. 
3. Teh hitam atau teh merah merupakan teh yang mengalami proses oksidasi secara 
maksimal karena dibiarkan teroksidasi selama 2-3 minggu. Artinya teh hitam 
mengalami fermentasi secara penuh. Proses pembuatan teh hitam juga hampir 
sama dengan teh oolong, hanya saja setelah melalui tahap pelayuan dilanjutkan 
dengan proses penggulungan menggunakan press cup roller dan rotorvane 
dilanjutkan sortasi basah. Penggulungan mengakibatkan sel rusak sehingga cairan 
sel keluar dan menempel di permukaan teh secara merata, hal tersebut dapat 
menghasilkan teh dengan kualitas yang baik karena pada saat itu terjadi proses 
oksidasi enzimatis yang merupakan tahap pembentuk aroma, rasa dan warna air 
seduhan teh hitam. 
4. Teh hijau merupakan teh yang dapat diperoleh dari daun muda dan langsung dapat 
dikomsumsi setelah pemetikan. Teh hijau ini tidak mengalami prose oksidasi 
karena setelah pemetikan daun teh langsung dilakukan pengukusan yang bertujuan 
untuk menonaktifkan enzim polifenol oksidase yang terdapat pada daun teh 
dengan menggunakan api rendah. Selain itu pengukusan juga bertujuan untuk 
meghilangkan kadar air. Setelah proses pelayuan daun teh kemudian disangrai 
yang bertujuan untuk menghindari kemungkinan masih adanya enzim polifenol 
oksidase yang masih aktif pada proses pelayuan tadi.  
Salah satu jenis teh yang populer dikenal di Indonesia yaitu teh hijau dan jika 
dibandingkan dengan jenis teh lain, teh hijau merupakan jenis teh yang memiliki 
potensi yang khasiat untuk kesehatan yang paling baik. Hal ini dikarenakan teh hijau 
13 
 
mengandung senyawa katekin yang dapat dipertahankan secara lebih utuh. Zat yang 
merupakan komponen bioaktif itu dapat dipertahankan dengan cara menginaktivasi 
enzim polifenol oksidasi baik melalui proses pelayuan maupun pemanasan.
13
 
Proses pengolahan teh hijau terdiri dari 3 tahap yaitu sebagai berikut:
14
 
a. Pelayuan  
Proses pelayuan bertujuan untuk menginaktivasi enzim polifenol oksidase 
untuk menghindari terjadinya oksimatis. Akibat proses ini daun menjadi lentur dan 
mudah digulung. Tingkat layu yang baik di tandai dengan daun layu berwarna hijau 
cerah, lemas, lembut dan mengeluarkan bau yang khas. 
b. Penggulungan 
Proses penggulungan merupakan tahapan pengolahan yang bertujuan untuk 
membentuk mutu secara fisik. Selama proses penggulungan daun teh akn dibentuk 
menjadi gulungan  kecil dan terjadi pemotongan. Proses ini dilakukan setelah proses 
pelayuan. 
c. Pengeringan  
Proses pengeringan daun teh dapat dilakukan dengan cara yang berbeda-beda 
diantarnya dapat dilakukan di bawah sinar matahari langsung atau biasa disebut sun 
dried. Selain itu dapat pula dilakukan dengan menggunakan metode Basket-fired 
yaitu proses pengeringan teh yang dilakukan dengan meletakkan daun teh pada 
wadah pipih dan lebar yang terbuat dari daun bambu kemudian diletakkan di  atas 
                                                          
13Ajisaka, “ Teh Dahsyat Khasiatnya”, Surabaya: Stomata, 2012, h. 13-14. 
14Ajisaka, “ Teh Dahsyat Khasiatnya”, Surabaya: Stomata, 2012, h. 14-15. 
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arang panas. Metode ini dilakukan untuk menjaga agar oksidasi enzimatis terhadap 
katekin dapat dicegah.
15
 
Teh hijau di Indonesia merupakan produk yang unik karena diolah dari pucuk 
teh camellia sinensis L. teh hijau memiliki kandungan senyawa polifenol termasuk    
di dalamnya flavonoid terutama flavanols dan flavonols yang setara dengan 30% 
berat kering daun teh.
16
  
C. Komposisi Kimia Daun Teh  
Teh hijau merupakan teh yang mengandung beberapa senyawa kompleks 
seperti  alkaloid, tanin, saponin, katekin polifenol, protein mupun asam amino. Selain 
itu, teh hijau juga mengandung karbohidrat dan beberapa vitamin seperti vitamin B, 
C, E dan juga enzim-enzim yang berfungsi sebagai katalisator seperti enzim amilase, 
protease dan polifenol oksidase.
17
 Oleh karena itu, teh memiliki mutu yang sangat 
baik untuk kesehatan karena pada dasarnya komposisi kimia secara langsung 
berpengaruh terhadap mutu teh yang dihasilkan.
18
 Daun teh mengandung komponen 
volatil sebanyak 404 macam pada teh hitam dan sekitar 203 pada teh hijau.  
 
 
                                                          
15
Mei Ambar Sari, “Aktivitas Antioksidan Teh Daun Alpukat (Persea americana Mill) dengan 
Variasi Teknik dan Lama Pengeringan”, Skripsi, (Surakarta: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 
2015), hal. 6. 
16Triva Murtina Lubis, dkk, “Pengaruh Pemberian Ekstrak Teh Hijau (Camellia sinensis L.) 
Terhadap Penurunan Kadar Hemoglobin dan Nilai Hematokrit Pada tikus Wistar (Rattus norvegicus)”, 
Jurnal Medika Veterinaria,2, Vol. 10 (2016), hal. 141. 
17Saraswati Adeliana, “Efektivitas Ekstrak Daun Teh Hijau (Camellia sinensis) dengan NaOCl 
2,5% Terhadap Bakteri Enterecoccus faecalis Sebagai Alternatif Larutan Irigasi Saluran Akar. 
Universitas Hasanuddin”, hal. 11. 
18Oryza Sativa Daroini, “Kajian Pembuatan Teh Herbal dari Campuran Teh Hijau (Camellia 
sinensis L), Rimpang bangle (Zingiber cassumunar Roxb) dan Daun Cermai (Phyllanthus acidus (L) 
Skeels), Skripsi, (Bogor: Fakultas Teknologi Pertanian, 2006), hal.18. 
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Untuk memilih makanan yang baik dari aspek fisik, perlu dipertimbangkan 
komponen-komponen dalam makanan serta nilai gizinya. Alquran menyatakan agar 
memilih makanan yang baik seperti yang dinyatakan dalam surah al-Baqarah/1: 172 
yang berbunyi: 
                            
     
Terjemahnya: 
Wahai orang-orang yang beriman! Makanlah dari rezeki yang baik yang Kami 
berikan kepada kamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika kamu hanya 
menyembah kepada-Nya.
19
 
 Kandungan utama dalam makanan adalah air, karbohidrat, protein dan lemak. 
Selain itu, makanan juga mengandung unsur penting meskipun hanya dalam jumlah 
kecil, yakni vitamin, mineral, antioksidan dan serat. Nilai gizi makanan sangat 
bergantung pada komponen di atas yang perlu untuk dipahami untuk memberi 
kemudahan dalam memilih makanan yang baik sebagaimana firman Allah swt dalam 
surah al-baqarah di atas.
20
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Kementerian Agama RI, Al-Quran Terjemah dan Asbabun Nuzul, hal. 26. 
20
Lajnah Pentashihan Mushaf Al-Quran, “Makanan dan Minuman dalam Perspektif Al-Quran 
dan Sains”, hal. 11. 
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Adapun Kandungan komposisi kimia daun teh dalam 100 gram yaitu sebagai 
berikut 
 
   Tabel 2.1 Kandungan Kimia Teh dalam 100 gr
21
 
Komponen Jumlah 
Kalori 
Air 
Polifenol 
Karbohidrat 
Serat 
Pektin 
Kafein 
Protein 
Kalium 
Tanin 
Vitamin E 
Katekin  
Vitamin K 
17 kJ 
75-80% 
25% 
4% 
27% 
6% 
2,5-4,5% 
20% 
1795 mg % 
9-20% 
25-70 mg 
63-270 mg 
200-500 UI/g 
 
Beberapa jenis senyawa yang terkandung dalam daun teh yaitu sebagai 
berikut: 
1. Tanin (C76H52O46) 
Tanin merupakan senyawa organik kompleks golongan flavonoid yang terdiri 
dari unsur C, H dan O yang memiliki berat molekul 500-3000 gr/mol dan hampir 
                                                          
21Ara Rossi, “ 1001 Teh dari Asal-usul, Tradisi, Khasiat, hingga Racikan Teh”, Yogyakarta: 
Andi Offset, 2010, hal. 51. 
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ditemui diseluruh tanaman hijau dengan kadar kualitas yang berbeda-beda.
22
 
Sedangkan pada hewan senyawa flavonoid hanya ditemukan pada kelenjar bau 
berang-berang, sekresi lebah dan dalam sayap kupu-kupu.
23
 Senyawa tanin bersifat 
sukar mengkristal, mudah larut dalam air dan kelarutannya akan meningkat jika 
dipanaskan. Tumbuhan yang mengandung tanin biasanya dihindari oleh hewan 
karena rasanya yang sepat.
24
 
Senyawa tanin termasuk senyawa polifenol yang paling banyak terdapat 
dalam tumbuhan yaitu sekitar 90% dari total kandungan polifenol yang ada. Tetapi 
besarnya kandungan polifenol pada tanaman dapat dipengaruhi oleh varietas maupun 
lingkungan tumbuhnya seperti ketinggian tempat, iklim dan unsur hara tanah.
25
 
 Tanin dalam jaringan tumbuhan terletak pada bagian tunas, daun (diatas 
epidermis yang dapat digunakan sebagai pelindung dari serangan predator), akar 
(dalam hypodermis), batang (pada floem sekunder dan xylem) serta lapisan antara 
epidermis dan korteks.
26
 tanin yang banyak terdapat terdapat dalam tanaman 
berpembuluh dapat diperoleh dengan cara ekstraksi menggunakan air atau pelarut 
organik. Proses ekstraksi tersebut akan menghasilkan senyawa tanin murni tetapi 
                                                          
22
Rozanna Sri Irianti, Silvia Reni Yenti “Pengaruh Perbandingan Pelarut Etanol-Air Terhadap 
Kadar Tanin pada Sokhletasi Daun Gambir (Uncaria gambir Roxb), Jurnal Sagu 1, Vol. 13 (2014), 
hal. 1. 
23
Khoirina Dwi Nugrahaningtyas, “Isolasi Senyawa Flavonoid dalam Rimpang Temu Ireng 
(Curcuma aeruginosa Roxb.) Jurnal Biofarmasi 3, Vol. 1 (2005), hal. 33. 
24Liberty P Malangngi, dkk, “Penentuan Kandungan Tanin dan Uji Antioksidan Ekstrak Biji 
Buah Alpukat (Persea americana Mill), Jurnal Mipa Unstrat Online 1, Vol. 1 (2012). Hal. 2. 
25Rita Yulia, “Kandungan Tanin dan Potensi Anti Streptococcus mutans Daun Teh Var. 
Assamica Pada Berbagai Tahap Pengolahan”, Skripsi, (Bogor: Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam, 2006), hal. 10. 
26Aries Kristianto, “Pengaruh ekstrak Kasar Tanin dari Daun Belimbing Wuluh (Averroa 
bilimbi L.) Pada Pengolahan Air”, Skripsi, (Jember: Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 
2013), hal. 7. 
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masih mengandung unsur-unsur lainnya.
27
 Salah satu jenis tanaman yang 
mengandung tanin yaitu tanaman teh (Camellia sinensis L.).  
Senyawa tanin termasuk salah satu senyawa penting yang terdapat pada daun 
teh yang dapat diidentifikasi menggunakan alat kromatografi yang ditandai dengan 
adanya bercak kuning atau kecoklatan. Tetapi pada pengolahan teh, senyawa tanin 
tidak berwarna sehingga proses identifikasi dapat diketahui dengan memperhatikan 
rasa, warna dan aroma.
28
 
 
 
 
 
Gambar 2.2 Struktur senyawa tanin 
Salah satu jenis teh yang mengandung kadar tanin yang lebih banyak yaitu teh 
hijau karena teh hijau dapat melarutkan kadar tanin yang lebih tinggi jika 
dibandingkan dengan teh hitam. Senyawa tanin termasuk dalam golongan flavonoid 
yang bermanfaat bagi tubuh sebagai nutrisi dan dapat bertindak sebagai antioksidan. 
Senyawa tanin termasuk senyawa yang memiliki campuran polifenol sehingga dapat 
juga bertindak sebagai agen pengkelat logam jika ada kesesuaian pola subtitusi dan 
pH. Hal tersebut disebabakan karena adanya pengaruh fenolik sehingga tanin dapat 
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terhidrolisis.
 29
 Senyawa tanin ini tergolong dalam senyawa yang sulit mengkristal, 
mudah teroksidasi dan berpolimerisasi dalam pelarut dan juga memiliki kelarutan 
yang sangat rendah sehingga senyawa tanin sangat sulit untuk diisolasi.
30
 
Tanin dalam berbagai jenis tanaman memiliki struktur kimia dan reaksi yang 
berbeda. Tanin alami dapat larut dalam air dan dapat menyebabkan terjadinya 
perubahan warna pada larutan mulai dari warna yang terang, coklat dan merah tua 
sehingga tiap-tiap tanin memiliki warna yang khas tergantung dari sumbernya.
31
 
Berdasarkan bentuk kimianya senyawa tanin digolongkan menjadi 2 yaitu tanin 
terkondensasi dan tanin terhidrolisis. Tetapi yang paling dominan terdapat dala 
tumbuhan yaitu tanin terkondensasi.
32
 
 Tanin terkondensasi yaitu tanin yang dapat terkondensasi dan tidak dapat 
dihidrolisis kecuali dalam suasana asam. Tanin terkondensasi atau proantosianidin 
termasuk dalam polimer flavonoid yang didasarkan pada sistem cincin heterosiklik 
yang diperoleh dari fenilalanin dan biosintesis poliketida. Proantosianidin ini 
menghasilkan pigmen antosianidin secara oksidatif dalam alkohol panas. Tetapi 
Kebanyakan proantosianidin adalah prosianidin.
33
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 Sedangkan tanin terhidrolisis merupakan turunan dari asam galat (asam 3,4,5-
trihidroksil benzoat) yang dapat terhidrolisis dalam air. Senyawa ini mengandung 
ikatan ester antara suatu monosakarida terutama gugus hidroksilnya. Adanya senyawa 
tanin yang terdapat dalam daun teh dapat menentukan cita rasa teh tersebut, seperti 
rasa sepat sehingga kadar tanin biasa digunakan sebagai pedoman mutu.
34
 Adanya 
rasa sepat yang terkandung pada tanin disebabkan karena tanin termasuk dalam 
senyawa flavor sehingga menimbulkan rasa tertentu.
35
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.3 Struktur asam galat
36
 
Menurut Siregar Nurdiansyah (2009: 21), sifat fisik dan kimia tanin yaitu 
memiliki gugus fenol, larut dalam air membentuk koloid dan memiliki rasa asam dan 
sepat, larut dalam pelarut organik, berbentuk serbuk, berwarna putih kekuningan dan 
berwarna gelap jika terkena cahaya matahari dan dibiarkan diudara terbuka.
37
 Tanin 
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dapat terdegradasi pada suhu 2100
o
C dan terurai menjadi pirogallo, pirokatekol, 
floroglusinol.
38
 
2. Katekin (C6H6O2) 
Katekin merupakan salah satu senyawa utama dan merupakan kandungan 
polifenol yang paling banyak yang terdapat daun teh hijau jika dibandingkan dengan 
kandungan polifenol lainnya.
39
 Sehingga katekin merupakan salah satu senyawa 
penentu kualitas teh. Untuk mempertahankan kualitas teh yang baik maka proses 
pengolahannya harus dilakukan dengan maksimal agar kandungan katekin tidak 
berkurang.
40
 karena jika pada pengolahan teh terjadi proses oksidasi enzimatis maka 
katekin akan berubah menjadi theaflavin dan thearubigin. Oleh karena itu diyakini 
bahwa mengkomsumsi teh hijau lebih baik jika dibandingkan dengan teh lainnya.
41
 
Senyawa katekin pada daun teh hijau diperkirakan sekitar 30% berat bobot 
kering sehingga minuman teh memiliki efek yang dapat menyehatkan bagi tubuh.
42
 
Untuk mempertahankan kandungan polifenol seperti tanin dan katekin pada daun teh 
hijau maka dapat dilakukan dengan menyeduh teh dengan air panas dengan berbagai 
suhu tergantung dari jenis teh yang akan diekstrak. Karena jika air yang digunakan 
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terlalu panas maka dikhawatirkan kandungan polifenol akan hilang.
43
 Kandungan 
katekin yang terdapat pada daun teh terdiri dari enam macam katekin yang turunan 
dan besarnya bergantung pada klon dan cuaca pada saat panen.
44
 
Senyawa katekin mengandung epikatekin (EC), epigallokatekin gallat  
(EGCG), epigallokatekin (EGC) dan epikakatekin-3-gallat (ECG). Oleh karena itu 
senyawa katekin memiliki rasa pahit dan tidak berwarna dan larut dalam air.
45
 Karena 
sifatnya yang hidrofilik menyebabkan katekin termasuk komponen yang bertanggung 
jawab pada kelarutan teh.
46
 
Tabel 2.2 Jenis Polifenol teh yang telah teridentifikasi
47 
Jenis Polifenol Kandungan Rata-rata 
Katekin 
Flavanol 
Tearubigin 
Polifenol lainnya 
63-210 mg % 
14-21 mg % 
0-28 mg % 
266-273 mg % 
Kandungan katekin yang tinggi pada daun teh menyebabkan katekin memiliki 
potensi yang baik sebagai pencegahan dan terapi untuk berbagai kondisi yang 
disebabkan oleh kerusakan oksidatif seperti kanker.
48
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Gambar 2.4 Struktur senyawa katekin
49
 
Dari struktur di atas dapat diketahui bahwa penyebab katekin disebut sebagai 
senyawa yang dapat menangkal radikal bebas yaitu karena banyaknya gugus hidroksil 
fenolik yang dimilikinya.
50
 Diduga bahwa gugus hidroksil fenolik yang dimiliki oleh 
katekin merupakan donor elektron yang potensial untuk berikatan dengan dengan 
radikal bebas.  Selain itu, gugus hidroksi fenolik juga berperan sebagai penghidrolisis 
lemak.
51
 Katekin ini termasuk turunan dari tanin sehingga memiliki sifat dan fungsi 
yang sama dengan tanin. 
3. Kafein (C₈H₁₀N₄O₂) 
Selain senyawa tanin dan katekin teh hijau juga mengandung senyawa 
alkaloid. Alkaloid merupakan suatu golongan senyawa organik yang yang terbanyak 
ditemukan di alam khususnya tumbuh-tumbuhan. Sebagian besar alkaloid terdapat 
pada tumbuhan dikotil sedangkan tumbuhan monokotil hanya mengandung kadar 
                                                                                                                                                                     
48Verawaty, dkk, “Efektivitas Sistem Penghantaran Liposom Pada Katekin Sebagai 
Antioksidan”, Jurnal Sains Farmasi dan Klinis,2, Vol 2 (2016), hal. 176.  
49Heroniaty, “Sintesis Senyawa Dimer Katekin dari Ekstrak Teh Hijau dengan Menggunakan 
Katalis Enzim Peroksidase dari Kulit Bawang Bombay (Allium cepa L.)”, hal. 9. 
50Nur Dyah Rahmawati, “Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol Teh Herbal daun Pacar Air 
(Impatiens balsamina) dengan Variasi lama Fermentasi dan Lama Pengeringan”, Skripsi, (Surakarta: 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 2015), hal. 4. 
51Erna Susanti, “Aktivitas Antioksidan Terhadap Stabilisasi Plak (dalam Rangka Memperkecil 
Resiko Serangkan Jantung)”, Jurnal El-Hayah 2, Vol. 2 (2012), hal. 79. 
OHO
OH
OH
OH
OH
24 
 
alkaloid yang sedikit.
52
 Salah satu jenis alkaloid yang terkandung pada tumbuhan 
khususnya daun teh hijau adalah kafein. Kandungan kafein dalam teh yaitu sekitar    
2-3% berat kering daun teh. 
Kafein merupakan salah satu jenis alkaloid yang memiliki efek farmakologis 
dan memiliki efek klinis.
53
 Adanya pengaruh farmakologis pada daun teh hijau 
merupakan hal yang menarik untuk diselidiki. Karena seiring dengan perkembangan 
zaman, masyarakat semakin cenderung menggunakan obat-obatan non-herbal tanpa 
memperhatikan efek samping yang akan ditimbulkan
54
 
Tabel 2.3 Kandungan Kafein dalam Pangan dan Minuman
55
 
Produk Kafein (mg) 
Teh hitam 
Teh Oolong 
Teh hijau 
Teh instan 
20-90 
10-45 
6-30 
10-45 
Kafein merupakan senyawa yang berbentuk serbuk putih dan terasa pahit. Hal 
itu dikarenakan senyawa kafein termasuk dalam family methylxantine.
56
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Gambar 2.5 Struktur Senyawa Kafein
57
 
Salah satu jenis teh yang baik untuk dikomsumsi yaitu teh yang mengandung 
kadar kafein rendah karena kafein dapat mengingkatkan tekanan darah.
58
 Karena di 
dalam tubuh kafein bekerja dengan mengambil alih reseptor adenosin dalam sel saraf 
yang akan memacu hormon adrenalin yang menyebabkan peningkatan tekanan 
darah.
59
 Banyak yang beranggapan bahwa mengkomsumsi kafein dapat membantu 
untuk tetap terjaga dan fokus untuk melakukan aktivitas sehari-hari. Akan tetapi 
kafein juga menimbulkan kegelisahan dan insomnia jika dikomsumsi lebih dari 250 
mg. sedangkan jika mengkomsumsi kafein lebih dari 1 gr dalam sehari maka akan 
mnimbulkan dampak yang sangat berbahaya seperti kejang otot. 
60
 Menurut Standar 
Nasional Indonesia (SNI) 01-7152-2006 batas konsumsi kafein yaitu 50 mg/sajian.
61
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Sehingga untuk mendapatkan teh yang pekat dan rendah kafein dilakukan dengan 
menambahkan teh pada saat penyeduhan bukan dengan memperpanjang penyeduhan. 
D. Metode DPPH (2,2 diphenyl-1-picryl-hydrazyl) 
DPPH merupakan radikal bebas yang stabil dalam larutan berarir dan mampu 
menerima elektron atau radikal hidrogen dari senyawa lain sehingga membentuk 
diamganetik yang stabil. Salah satu metode yang paling banyak digunakan untuk 
menganalisis aktivitas antioksidan adalah DPPH karena memiliki kelebihan 
diantaranya simpel, dapat dilakukan dengan cepat dan hanya membutuhkan 
spektrofotometer UV-Vis untuk mengukur absorbansinya. DPPH didasarkan pada 
reaksi penangkapan hidrogen oleh DPPH dari senyawa antioksidan.
62
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.6 struktur 2,2 diphenyl-1-picryl-hydrazyl
63
 
 Metode DPPH berfungsi untuk mengukur elektron tunggal seperti transfer 
hidrogen sekaligus juga mengukur aktivitas penghambatan radikal bebas. Senyawa 
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yang aktif sebagai antioksidan mereduksi radikal bebas DPPH menjadi difenil 
pikrilhidrazin.
64
 
E. Antioksidan 
Salah satu produk pangan fungsional yang terus mengalami perkembangan 
adalah pangan yang kaya dengan antioksidan. Jenis tanaman yang bermanfaat bagi 
kesehatan adalah daun teh hijau karena mengandung polifenol sebagai antioksidan 
sehingga dapat dimafaatkans sebagai minuman fungsional.
65
 Antioksidan merupakan 
senyawa yang mampu menyumbangkan satu atau lebih elekron kepada seyawa 
prooksidan kemudian mengubahnya menjadi senyawa yang lebih stabil sehingga 
mampu menghambat radikal bebas dalam tubuh manusia.
66
  
Radikal bebas merupakan atom atau molekul yang mempunyai satu atau lebih 
elektron yang tidak berpasangan diorbit luarnya.
67
 Elekton tidak berpasangan tersebut 
menyebabkan instabilitas dan bersifat reaktif sehingga menyebabkan kerusakan sel, 
gangguan fungsi sel, bahkan kematian sel.
68
 Radikal bebas mempunyai reaktifitas 
yang tinggi dan kecenderungannya membentuk radikal baru yang pada gilirannya 
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apabila menjumpai molekul lain akan membentuk radikal baru lagi sehingga 
terjadilah rantai reaksi.
69
  
Sumber radikal bebas dapat berasal dari dalam tubuh yang terbentuk sebagai 
sisa protein, karbohidrat dan lemak yang dikonsumsi.
70
 Radikal bebas lazimnya 
hanya bersifat perantara yang bisa dengan cepat diubah menjadi subtansi yang tidak 
lagi membahayakan bagi tubuh. Namun apabila radikal bebas bertemu dengan enzim 
atau asam lemak tak jenuh ganda maka hal tersebut merupakan awal kerusakan sel 
karena radikal mampu menarik hidrogen dari suatu molekul disekitarnya. Membran 
lemak sangat rawan terhadap serangan radikal bebas terutama radikal hidroksil 
sehingga dapat menimbulkan reaksi peroksidasi lemak. Peroksidasi lemak merupakan 
kerusakan oksidatif dari lemak tidak jenuh rantai panjang pada membrane lipid yang 
disebabkan oleh radikal bebas oksigen.
71
  
Kerusakan akibat radikal bebas dalam tubuh pada dasarnya dapat diatasi 
dengan adanya antioksidan endogen. Karena tubuh manusia sebenarnya mampu 
menghasilkan antioksidan yang biasa disebut sebagai antioksidan primer (endogen) 
tetapi jumlahnya tidak mencukupi untuk menetralkan radikal bebas yang jumlahnya 
semakin menumpuk di dalam tubuh.
72
 Sehingga dalam keadaan tertentu dapat terjadi 
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ketidakseimbangan antara radikal bebas dan antioksidan di dalam tubuh sehingga 
tubuh membutuhkan asupan antioksidan eksogen dari makanan.
73
  
Antioksidan eksogen yang berasal dari asupan makanan atau minuman akan 
merangsang respon ion tubuh sehingga mampu menghancurkan radikal bebas, 
mempertahankan kelenturan tubuh, mempertahankan besarnya jaringan otak dan 
mencegah kanker.
74
 
Berdasarkan sumbernya antioksidan dapat dikelompokkan menjadi dua yaitu 
antioksidan alami dan sintetik. Jika dibandingkan dengan antioksidan alami, 
antioksidan sintetik mempunyai efektivitas tinggi namun belum tentu aman bagi 
kesehatan.
75
 Oleh karena itu, antioksidan alami dapat dipilih sebagai sumber 
antioksidan yang aman untuk dikembangkan untuk menghambat peroksidasi lipid 
atau untuk menjaga melawan kerusakan akibat radikal bebas.
76
 
Antioksidan alami dalam tumbuhan umumnya berupa senyawa fenolik atau 
berupa golongan flavonoid. Selain senyawa flavonoid, yang termasuk senyawa 
antioksidan yaitu steroid dan alkaloid.
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Tabel 2.4 Kadar Antioksidan pada Teh 
Antioksidan Jenis Teh 
400-600 mg 
300-400 mg 
300-450 mg 
130-200 mg 
Teh Putih 
Teh Melati 
Teh Hijau 
Teh Hitam 
F. Spektrofotometer UV-Vis 
Penentuan kadar suatu senyawa dapat diidentifikasi dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis. Spektrofotometer UV-Vis merupakan gabungan dari 
spektrofotometer sinar tampak dengan spektrofotometer visibel sehingga dapat 
digunakan untuk mengukur energi secara relatif jika energi tersebut ditransmisikan 
atau direfleksikan sebagai fungsi dari panjang gelombang. Spektrofotometer UV-Vis 
berkemampuan untuk menghasilkan sinar monokromatis dalam jangkauan panjang 
gelombang 200-800 nm.
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Suatu spektrofotometer tersusun dari sumber spektrum tampak yang kontinyu, 
monokromator sel pengabsorbsi untuk larutan sampel atau blanko dan suatu alat 
untuk mengukur perbedaan absorbsi antara sampel dan blanko ataupun pembanding. 
Apabila cahaya UV-Vis dikenakan pada senyawa maka sebagian dari cahaya tersebut 
akan diserap oleh molekul yang mempunyai sifat yang lebih spesifik. Setiap molekul 
mempunyai tingkat energi dasar yang spesifik. Sinar yang diserap adalah untuk 
menaikkan electron ikatan ke energi dasar eksitasi karena level energi dasar ke energi 
eksitasi tiap molekul spesifik maka sinar yang diserap juga spesifik.
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Suatu energi yang dikenakan terhadap suatu zat akan dapat diabsorbsi, 
ditransmisikan, dipantulkan atau dibiaskan oleh zat tersebut. Energi yang diabsorbsi 
suatu zat adalah sebanding dengan yang dibutuhkan untuk memungkinkan suatu 
perubahan dalam atom atau molekul zat tersebut sehingga mengakibatkan hanya satu 
panjang gelombang dari energi tertentu yang dapat diabsorbsi sedangkan panjang 
gelombangnya tidak. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Analitik dan 
Laboratoium Riset, Fakultas Sains dan Teknologi, UIN Alauddin Makassar dari bulan 
Januari 2017 hingga Juli 2017 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah spektrofotometri UV-Vis 
Varian Cary 50 Conc, neraca analitik, oven, termometer 110
o
C, cawan porselin, 
rangkaian alat soxhletasi, magnetik stirrer, hot plate, bulp, vortex, inkubator, corong, 
pipet skala 10 mL, pipet skala 5 mL, pipet skala 25 mL, blender, Erlenmeyer  250 
mL, Erlenmeyer 300 mL, labu takar 50 mL, labu takar 100 mL, gelas kimia 250 mL, 
gelas kimia 100 mL, gelas kimia 100 mL, batang pengaduk, spatula, tabung reaksi, 
mangkok stainless dan pipet tetes. 
2. Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah daun teh (camellia 
sinensis, L.) p+3, aquades (H2O), aluminium foil, asam klorida (HCl) 37% 0,01 M, 
asam sullfat (H2SO4) 98% 3 M, ammonia encer, etil asetat (C4H8O2), kafein 
(C8H10N4O2), katekin (C15H14O6), kloroform (CHCl3), reagen DPPH (400 µM dalam 
etanol), tanin (C76H52O46), Metanol (CH3OH) pa, besi (III) klorida (FeCl3) 0,1 M, 
kalium heksasiano ferrat (K3Fe(CN)6) 0,008 M, asam klorida (HCl) 0,01 M, timbal 
(II) asetat (Pb(CH3COO)2) 2 M, kertas saring dan tissue. 
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C. Prosedur Kerja 
1. Preparasi sampel 
a. Teknik Sampling 
Mengambil secara acak sampel daun teh (Camellia sinensis L) p+3 di Malino 
Highlands Kab. Gowa Provinsi Sulawesi Sealatan lalu dimasukkan ke dalam 
plastik hitam yang telah dilubangi. 
b. Pengeringan 
Sampel dicuci lalu dikukus selama kurang lebih 5 menit lalu disangrai hingga 
enzim polifenol telah non-aktif yang ditandai dengan hilangnya rasa lengket pada 
daun teh. Setelah itu sampel diangin-anginkan selama 5 hari. 
c. Penggilingan  
Proses penghalusan atau penggilingan sampel menggunakan blender. 
2. Analisis kadar air 
Penentuan kadar air pada daun teh (Camellia sinensis L) p+3 dilakukan 
dengan mengoven cawan kosong selama 15 menit, lalu didinginkan menggunakan 
desikator selama 10 menit, Bubuk daun teh p+3 ditimbang sebanyak 1 gram lalu 
dimasukkan ke dalam cawan kemudian cawan yang berisi sampel daun teh p+3 
dikeringkan dalam oven selama 1 jam pada suhu 105
o
C. setelah itu cawan 
didinginkan dalam desikator selama 10 menit lalu ditimbang. Kemudian di oven 
kembali hingga diperoleh bobot konstan. Hitung persentase kadar air.
52
 
 
 
                                                          
52Ria Kusumaningrum, dkk, “Karakteristik dan Mutu Teh Bunga Lotus (Nelumbo nucifera)”, 
Fishtech II, no. 01 (2013): hal. 11. 
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3. Analisis kadar lemak 
Penentuan kadar lemak pada daun teh p+3 dilakukan dengan mengoven labu 
lemak kosong pada suhu 105
o
C selama 15 menit kemudian menimbang sampel 
daun teh p+3 sebanyak 20 gram. Preparasi soxhlet dengan menggunakan pelarut 
N-heksan sebanyak 200 mL dengan 20 kali sirkulasi. Kemudian mendestilasi hasil 
soxhletasi yang telah diperoleh. Hitung kadar lemak yang terkandung. 
4. Pembuatan Pereaksi 
a. Besi (III) Klorida (FeCl3) 0,1M 
Pembuatan pereaksi Besi (III) Klorida (FeCl3) 0,1M dilakukan dengan 
menimbang FeCl3 pa sebanyak 1,6250 gr kemudian larutkan dalam labu takar 100 
mL menggunakan aquades lalu himpitkan hingga tanda batas. Homogenkan.  
b. Kalium heksasiano ferrat (K3Fe(CN)6 0,008M 
Pembuatan pereaksi Kalium heksasiano ferrat (K3Fe(CN)6 0,008M dilakukan 
dengan menimbang (K3Fe(CN)6 sebanyak 0,2633 gr kemudian larutkan dalam labu 
takar 100 mL menggunakan aquades lalu himpitkan hingga tanda batas. 
Homogenkan. 
c. Timbal (II) Asetat (Pb(CH3COO)2 2M 
Pembuatan pereaksi Timbal (II) Asetat (Pb(CH3COO)2 2M dilakukan dengan 
menimbang (Pb(CH3COO)2 sebanyak 65 gr kemudian larutkan dalam labu takar 
100 mL menggunakan aquades lalu himpitkan hingga tanda batas. Homogenkan. 
d. Asam Klorida (HCl) 0,1M 
Pembuatan pereaksi Asam Klorida (HCl) 0,1M dilakukan dengan memipet 
HCl pa sebanyak 0,82 mL kemudian encerkan dalam labu takar 100 mL 
menggunakan aquades lalu himpitkan hingga tanda batas. Homogenkan. 
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e. Asam Sulfat (H2SO4) 3M 
Pembuatan pereaksi Asam Sulfat (H2SO4) 3M dilakukan dengan memipet 
H2SO4 pa sebanyak 16,47 mL kemudian encerkan dalam labu takar 100 mL 
menggunakan aquades lalu himpitkan hingga tanda batas. Homogenkan. 
f. Reagen Parry 
Pembuatan reagen parry dilakukan dengan menimbang kobalt (II) Nitrat 
(Co(NO3)2) sebanyak 0,5002 gr kemudian larutkan dalam labu takar 50 mL 
menggunakan metanol pa lalu himpitkan hingga tanda batas. Homogenkan. 
5. Analisis kualitatif 
a. Pembuatan ekstrak teh hijau p+3  
Pembuatan ekstrak teh hijau p+3 dilakukan dengan menimbang 2,5 gr bubuk 
teh hijau lalu memanaskan aquades sebanyak 50 mL hingga suhu 70
o
C. Menyeduh 
dan mengaduk daun teh hijau selama 5, 10 dan 15 menit menggunakan magnetik 
stirrer. Setelah itu menyaring ekstrak teh hijau untuk mengambil filtratnya. 
Perlakuan yang sama juga dilakukan untuk suhu penyeduhan 85
o
C dana 100
o
C 
dengan waktu penyeduhan 5,10 dan 15 menit. 
b. Uji Kualitatif kafein 
Uji kualitatif kafein dilakukan dengan memasukkan 2 tetes ekstrak daun teh 
hijau dengan suhu penyeduhan 70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C dengan waktu penyeduhan 
5, 10 dan 15 menit ke dalam plat tetes. Kemudian menambahkan 2 tetes reagen 
parry dan ammonia encer. Hasil positif ditandai dengan terbentuknya endapat biru 
tua/hijau. 
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c. Uji Kualitatif tanin dan katekin 
Uji kualitatif katekin dan tanin dilakukan dengan memasukkan 2 tetes 
ekstrak daun teh hijau dengan suhu penyeduhan 70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C dengan 
waktu penyeduhan 5,10 dan 15 menit ke dalam plat tetes. Kemudian 
menambahkan 2 tetes pereaksi FeCl3 1%. Hasil positif ditandai dengan 
terbentuknya endapan biru kehitaman. 
6. Analisis Kuantitatif 
a. Analisis Kadar Tanin 
Penentuan kadar tanin ekstrak daun teh hijau p+3 dengan suhu penyeduhan 
70  selama 5, 10 dan 15 menit dilakukan dengan memipet ekstrak teh sebanyak  
1 mL ke dalam tabung reaksi kemudian menambahkan 3 mL FeCl3 0,1 M. 
homogenkan. Kemudian menambahkan 3 mL K3Fe(CN)6 0,008 M. Homogenkan 
lalu ddiamkan selama 10 menit dan saring menggunakan kertas saring biasa. 
Setelah itu mengukur serapan absorbansinya menggunakan spektrofotometri UV-
Vis pada panjang gelombang 720 nm. Prosedur yang sama juga dilakukan untuk 
suhu penyeduhan 85  dan 100  dengan waktu penyeduhan masing-masing 5, 10 
dan 15 menit.
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b. Analisis Kadar Kafein  
Penentuan kadar kafein esktrak daun teh hijau p+3 dengan suhu penyeduhan 
70  selama 5, 10 dan 15 menit dilakukan dengan memipet ekstrak teh sebanyak 
10 mL  ke dalam labu takar 100 mL lalu menambahkan 4 mL HCl 0,01 M dan 1 
mL Pb(CH3COO)2 2 M. Kemudian diencerkan dengan aquades hingga tanda batas. 
                                                          
53Riana Dyah Suryaningrum, dkk, “Peningkatan Kadar Tanin dan Penurunan Kadar Klorin 
Sebagai Upaya Peningkatan Nilai Gunna Teh Celup”, Skripsi, Malang: Universitas Muhammadiyah 
Malang, 2007. 
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Homogenkan. Selanjutnya memipet sebanyak 25 mL larutan ke dalam labu takar 
50 mL lalu menambahkan 3 tetes H2SO4 3M. Encerkan dengan aquades hingga 
tanda batas lalu saring dengan menggunakan kertas saring biasa. Mengukur 
serapan absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 
panjang gelombang 273 nm. Prosedur yang sama juga dilakukan untuk suhu 
penyeduhan 85  dan 100  dengan waktu penyeduhan masing-masing 5, 10 dan 
15 menit.
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c. Analisis Kadar Katekin 
Penentuan kadar katekin dalam ekstrak daun teh hijau dengan suhu 
penyeduhan 70  selama 5, 10 dan 15 menit dilakukan dengan memipet ekstrak 
daun teh hijau sebanyak 2 mL ke dalam erlenmeyer 250 mL lalu menambahkan 50 
mL metanol (CH3OH) pa. memanskan larutan menggunakan hot plate pada suhu 
rendah selama 5 menit lalu dinginkan. Mengukur serapan absorbansinya dengan 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 279. Prosedur 
yang sama juga dilakukan untuk suhu penyeduhan 85  dan 100  dengan waktu 
penyeduhan masing-masing 5, 10 dan 15 menit. 
7. Analisis Aktivitas Antioksidan 
a. Pembuatan Larutan DPPH 
Pembuatan larutan DPPH dilakukan dengan menimbang Kristal DPPH 
sebanyak 4 mg lalu di larutkan dalam 100 mL metanol dan homogenkan. 
 
 
                                                          
54Dianita Devi Putri dan Ita Ulfin, “Pengaruh Suhu dan Waktu Ektraksi Terhadap Kadar 
Kafein dalam Teh Hitam”, hal. 105. 
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b. Pengukuran Blanko 
Pengukuran blanko dilakukan dengan memasukkan larutan DPPH 0,004%  
dalam tabung reaksi sebanyak 2 mL kemudian menambahkan 2 mL metanol Pa 
lalu tutup dengan aluminium foil. Setelah itu homogenkan dengan vortex lalu 
inkubasi selama 30 menit pada suhu 37
o
C. selanjutnya ukur serapan absorbansinya 
pada panjang gelombang maksimal. 
c. Pembuatan Larutan Ekstrak 
Pembuatan larutan ekstrak dilakukan dengan menimbang ekstrak daun teh 
hijau p+3 sebanyak 100 mg kemudian larutkan dengan metanol pa hingga volume 
10 mL sehingga diperoleh konsentrasi 10.000 ppm lalu homogenkan. Selanjutnya 
encerkan menjadi 8000 ppm, 6000 ppm dan 4000 ppm. 
d. Pengukuran Serapan untuk Larutan Standar 
Pengukuran serapan untuk larutan standar dilakukan dengan memipet larutan 
standar sebanyak 2 mL ke dalam tabung reaksi kemudian menambahkan 2 mL 
larutan DPPH 0,004%. Setelah itu homogenkan lalu inkubasi selama 30 menit 
pada suhu 37
o
C. Selanjutnya mengukur serapan absorbansi maksimalnya. 
e. Pengukuran Serapan untuk Larutan Ekstrak 
Pengukuran serapan untuk larutan ekstrak dilakukan dengan memipet larutan 
ekstrak dengan variasi suhu dan waktu sebanyak 2 mL ke dalam tabung reaksi lalu 
menambahkan 2 mL larutan DPPH 0,004% kemudian homogenkan. Setelah itu 
inkubasi selama 30 menit pada suhu 37
o
C. Selanjutnya mengukur serapan 
absorbansinya. 
 
8. Pembuatan Larutan Standar 
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a. Larutan standar kafein  
(1). Larutan baku 100 ppm 
 Larutan baku 100 ppm dibuat dengan menimbang 0,1 gram kafein dan 
larutkan ke dalam labu takar 100 mL menggunakan aquades. Setelah itu himpitkan 
hingga tanda batas. Homogenkan. 
(2). Larutan standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm 
Larutan standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm masing-
masing dibuat dengan memipet larutan baku masing-masing sebanyak 5 mL, 10 
mL, 15 mL, 20 mL dan 25 mL ke dalam labu takar 100 mL kemudian himpitkan 
dengan aquades hingga tanda batas. Homogenkan. Selanjutnya memipet masing-
masing larutan standar sebanyak 10 mL ke dalam labu takar 100 mL lalu 
tambahkan 4 mL asam klorida (HCl) 0,01M dan 1 mL Pb(CH3COO)2 2M. 
Kemudian himpitkan dengan aquades hingga tanda batas. Homogenkan. 
Selanjutnya memipet kembali masing-masing larutan standar sebanyak 25 mL ke 
dalam labu takar 50 mL lalu tambahkan 3 tetes asam sulfat (H2SO4) 3M kemudian 
himpitkan dengan aquades hingga tanda batas. Homogenkan lalu saring 
menggunakan kertas kertas saring biasa. Ukur serapan absorbansinya 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimal.
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b. Larutan standar katekin  
                                                          
55Novianty Syah Fitri, “Pengaruh Berat dan Waktu Penyeduhan Terhadap Kadar Kafein dari 
Bubuk Teh”, hal. 30. 
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(1). Larutan baku 100 ppm 
Larutan baku standar katekin di buat dengan menimbang katekin sebanyak 
0,1002 gram dan larutkan dalam labu takar 100 mL menggunakan aquades. 
Kemudian himpitkan hingga tandar batas. Homogenkan. 
(2). Larutan standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm 
Larutan standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm dibuat dengan 
memipet larutan baku masing-masing sebanyak 5 mL, 10 mL, 15 mL, 20 mL dan 
25 mL ke dalam labu takar 100 mL. kemudian himpitkan dengan aquades hingga 
tanda batas. Homogenkan. Selanjutnya memipet masing-masing larutan standar 
sebanyak 2 mL ke dalam enlenmeyer 250 mL lalu tambahkan 50 mL metanol pa 
dan tutup dengan aluminium foil. Panaskan selama 5 menit dan ukur serapan 
absorbansinya menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 
maksimal. 
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  BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Analisis kadar air 
Analisis kadar air merupakan salah satu tahap yang sangat penting untuk 
penentuan mutu suatu teh karena kelembapan yang tinggi dapat memicu 
tumbuhnya jamur pada sampel daun teh hijau p+3. Berdasarkan analisis kadar 
air yang telah dilakukan dengan menggunakan metode oven diperoleh kadar air 
sebesar 11,06%. 
2. Analisis kadar lemak  
Salah satu metode yang dapat digunakan untuk mengetahui kadar lemak 
suatu sampel yaitu dengan menggunakan metode soxhletasi. Kadar lemak yang 
tinggi pada daun teh dapat menyebabkan proses kelarutan zat aktif menjadi 
terganggu. Hal ini disebabkan lemak bersifat kontradiktif dengan air. 
Berdasarkan analisis kadar lemak yang telah dilakukan pada penelitian ini 
diperoleh kadar lemak sebesar 13,76% 
3. Analisis kualitatif 
Analisis kualitatif merupakan metode yang digunakan untuk mengetahui 
ada atau tidaknya suatu senyawa dalam sampel yang dapat dilihat dari 
perubahan warna ataupun terbentuknya endapan setelah ditambahkan pereaksi 
tertentu. Dari hasil analisis kualitatif diperoleh hasil sebagaimana diperlihatkan 
pada tabel 4.1 halaman 42yaitu sebagai berikut: 
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Tabel 4.1 hasil uji kualitatif daun teh hijau p+3 
Suhu ekstraksi 
(
o
C) 
Waktu ekstraksi 
(Menit) 
Kafein Katekin Tanin 
 
70 
5 + + + 
10 + + + 
15 + + + 
 
85 
5 + + + 
10 + + + 
15 + + + 
 
100 
5 + + + 
10 + + + 
15 + + + 
4. Analisis kuantitatif 
Analisis kuantitatif merupakan proses yang dilakukan untuk mengetahui 
kadar kandungan suatu senyawa dalam sampel. Adapun hasil yang diperoleh pada 
analisis kuantitatif senyawa kafein, katekin dan tanin yaitu sebagai berikut: 
Tabel 4.2 hasil analisis kuantitatif daun teh hijau p+3 
Suhu 
ekstraksi 
(
o
C) 
Waktu 
ekstraksi 
(menit) 
 
Absorbansi 
Kadar 
kafein 
(%) 
 
Absorbansi 
Kadar 
katekin 
(%) 
 
Absorbansi 
Kadar 
tanin 
(%) 
 
70 
5 1,2211 0,7624 1,4553 1,2109 0,1851 1,797 
10 1,4148 0,8835 1,4236 1,1845 0,4109 3,989 
15 1,7105 1,0682 1,5030 1,2507 0,4826 4,685 
 
85 
5 1,5423 0,963 1,8403 1,5319 0,1721 1,67 
10 1,6966 1,0596 2,0639 1,7182 0,3578 3,473 
15 1,3139 0,8202 1,7592 1,4640 0,3529 3,426 
 
100
o
C 
5 1,4445 0,902 1,7949 1,4940 0,2 1,941 
10 1,6925 1,057 1,3100 1,09 0,858 8,33 
15 1,6083 1,0042 2,1231 1,7674 0,5475 5,315 
Blanko  0,1612  0,1260  1,0300  
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B. Pembahasan 
1. Preparasi sampel  
Proses preparasi daun teh hijau p+3 dilakukan dengan beberapa tahap              
di antaranya proses pengukusan, penyangraian dan pengeringan. Proses 
pengukusan dilakukan selama kurang lebih 5 menit yang bertujuan untuk 
menginaktivasi enzim polifenol oksidase yang terdapat pada daun teh hijau karena 
apabila tidak dilakukan proses inaktivasi enzim polifenol oksidase maka akan 
terjadi proses oksidasi enzimatis yang bisa menyebabkan teh hijau berubah 
menjadi teh hitam. Setelah itu dilakukan proses penyangraian untuk mencegah jika 
masih ada enzim polifenol oksidase yang aktif setelah proses pengukusan. Selain 
itu proses penyangraian juga bertujuan untuk membentuk mutu dan aroma teh 
hijau tersebut. 
Daun teh hijau p+3 yang telah disangrai kemudian di anginkan-anginkan 
selama 5 hari, hal ini bertujuan untuk mengurangi kadar air yang terkandung pada 
daun teh. 
2. Analisis kadar air 
Kadar air dalam bahan pangan sangat mempengaruhi kualitas dan daya 
simpan pangan tersebut. Oleh karena itu, penentuan kadar air dari suatu bahan 
pangan sangat penting agar dalam proses pengolahan mendapat penanganan 
yang tepat. Semakin banyak kadar air yang terkandung maka umur simpannya 
semakin sebentar karena jika suatu bahan pangan banyak mengandung kadar air 
maka sangat memungkinkan adanya mikroba yang tumbuh. 
Bahan pangan yang digunakan pada penelitian ini adalah daun teh hijau 
(Camellia sinensis. L) p+3. Analisis kadar air dilakukan dengan menggunakan 
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metode oven. Metode oven merupakan salah satu metode pemanasan langsung 
dalam penetapan kadar air. Pada metode ini sampel daun teh hijau p+3 
dipanaskan berulang kali pada suhu 105
o
C selama 1 jam sehingga semua kadar 
air menguap yang ditandai dengan berat konstan. Pemanasan sampel pada suhu 
105
o
C bertujuan untuk percepatan penguapan air serta mencegah terjadinya 
reaksi yang lain karena terjadi pemanasan.  
Setelah proses pemanasan menggunakan oven sampel daun teh hijau p+3 
kemudian didinginkan di dalam desikator. Hal ini lakukan karena bahan pangan 
yang telah mengalami pengeringan lebih bersifat hidroskopis daripada bahan 
asalnya. Selanjutnya menimbang sampel untuk mengetahui kadar air yang 
terkandung. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil yaitu 
kadar air daun teh hijau p+3 yaitu 11,06%. Hal ini sesuai dengan teori yang 
mengatakan bahwa maksimal kadar air pada produk teh yaitu 12%.
1
 
3. Analisis kadar lemak 
Lemak merupakan salah satu kandungan utama dalam makanan juga 
merupakan sumber utama energi. Komponen lemak memegang peranan penting 
yang menentukan karakteristik fisik pangan seperti aroma, tekstur dan rasa. 
Lemak merupakan zat gizi yang sangat penting bagi tubuh karena memiliki 
banyak fungsi yang sangat penting. Oleh karena itu keberadaan lemak dalam 
suatu bahan pangan perlu untuk dipetimbangkan kadarnya karena selain 
memiliki fungsi yang dapat bermanfaat bagi tubuh, lemak juga memiliki efek 
negatif jika berlebihan. 
                                                          
1Ria, Kusumaningrum, “Karakteristik dan Mutu Teh Bunga Lotus,” hal. 4. 
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Pada penelitian ini analisis kadar lemak sampel daun teh hijau p+3 
dilakukan dengan menggunakan metode soxhletasi. Hal ini dilakukan karena 
metode soxhletasi lebih sesuai untuk menganalisa sampel dalam wujud padat. 
Metode ini dilakukan dengan cara melarutkan sampel dalam pelarut organik 
yang telah dipanaskan. Langkah awal yang dilakukan pada penelitian ini adalah 
mengeringkan labu lemak selama 15 menit pada suhu 105
o
C yang bertujuan 
untuk mensterilkan labu lemak. Setelah itu menimbang sampel yang telah 
dihaluskan. Sampel yang digunakan harus halus dikarenakan agar sampel dapat 
dengan mudah untuk di ekstraksi.  
Pelarut yang digunakan pada penelitian ini adalah n-heksan  yang 
merupakan bagian dari pelarut yang bebas air (anhydrous). Hal ini betujuan 
agar bahan yang dapat larut dalam air tidak ikut terekstrak. Pelarut kemudian 
dipanaskan atau dididihkan, uapnya akan naik melewati soxhlet menuju pipa 
pendingin. Kemudian air dialirkan melewati bagian luar kondensor sehingga 
mengembunkan uap dan akan menetes ke dalam selongsong. Tetesan uap 
tersebut akan mengenai sampel dan pelarut akan melarutkan lemak. 
Proses ekstraksi ini berlangsung selama 20 kali sirkulasi. Setelah itu, 
dilakukan proses destilasi yang bertujuan untuk menguapkan pelarut sehingga 
yang tersisa hanya lemak. Selanjutnya lemak yang sudah terkumpul di dalam 
labu lemak tersebut didinginkan. Hal ini bertujuan untuk menyeimbangkan 
suhu antara sampel dengan udara. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
diperoleh hasil kadar lemak daun teh hijau p+3 yaitu sebesar 13,76%. 
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4. Analisis Kualitatif 
a. Analisis kualitatif kafein 
Analisis kualitatif merupakan salah satu metode yang dapat digunakan 
untuk mengetahui ada atau tidaknya kandungan suatu senyawa yang terkandung 
dalam suatu sampel dengan menggunakan pereaksi tertentu. Seperti uji 
kualitatif kafein yang dapat dilakukan dengan menggunakan reagen parry.  
Reagen parry dibuat dengan mereaksikan Cobalt (II) Nitrat (Co(NO3)2 dengan 
metanol (CH3OH). Menurut Maramis, dkk (2013) ion kobalt dalam reagen 
tersebut akan membentuk kompleks yang berwarna hijau. Ion kobalt bermuatan 
dua positif sehingga memungkinkan untuk mengikat gugus nitrogen pada 
senyawa kafein. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil 
yaitu semua sampel daun teh hijau p+3 positif mengandung kafein. Ilustrasi 
reaksi kafein dengan Co(NO3)2 yaitu sebagai berikut: 
 
2  
 + Co(NO3)2                                                                                            + (NO3)2 
   
    
         
(Endapan biru kehijauan) 
b. Analisis kualitatif katekin dan tanin 
Uji kualitatif senyawa katekin dan tanin dapat dilakukan dengan 
menggunakan pereaksi FeCl3. Hal ini dikarenakan gugus fenol yang terdapat 
pada senyawa tanin ataupun katekin dapat berikatan dengan FeCl3 membentuk 
N
N N
O
CH3
N
CH3
O
N
N
CH3
Co
N N
CH3
N
O
CH3
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kompleks yang menghasilkan warna hijau komplek atau hitam. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan di dapatkan hasil yaitu semua sampel teh hijau 
p+3 positif mengandung senyawa tanin dan katekin. Ilustrasi reaksi katekin 
dengan FeCl3 dapat dilihat yaitu sebagai berikut: 
 
 
3 +FeCl3           + 3Cl
-
  
 
 
 
 
 
 
                                                                                 (Endapan biru tua) 
Sedangkan untuk reaksi tanin dengan FeCl3 yaitu sebagai berikut: 
 
 
+ FeCl  + 3Cl
- 
 
 
 
 
      
        (Endapan biru tua) 
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Reaksi di atas menunjukkan bahwa terjadi ikatan kovalen koordinasi pada 
senyawa kompleks antara Fe dengan 6 atom O. Secara umum senyawa yang 
pembentukannya melibatkan pembentukan ikatan kovalen koordinasi dianggap 
sebagai senyawa koordinasi.  Senyawa koordinasi merupakan senyawa yang 
melibatkan pembentukan ikatan kovalen koordinasi antara ion logam atau atom 
logam dengan atom nonlogam. Atom Fe merupakan atom logam, sedangkan 
atom O merupakan atom nonlogam. Atom Fe merupakan atom pusat dari 
senyawa kompleks tersebut yang menerima donor elektron, sedangkan atom O 
merupakan atom donor yang memberikan elektron pada atom pusat Fe. 
5. Analisis Kuantitatif 
a. Analisis kadar tanin 
Tanin merupakan kelompok besar senyawa kompleks yang didistribusikan 
merata hampir keseluruh tanaman, salah satunya adalah daun teh hijau p+3. 
Pada penelitian ini proses ekstraksi teh hijau dilakukan dengan cara 
penyeduhan. Perbedaan cara penyeduhan teh dapat berpengaruh pada tinggi 
atau rendahnya komposisi senyawa kimia yang terkandung.  
Ekstraksi teh dilakukan dengan memvariasikan suhu dan waktu 
penyeduhan. Suhu yang digunakan yaitu 70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C. suhu 70
o
C 
digunakan karena suhu air hangat pada dispenser, sedangkan suhu 100
o
C 
merupakan suhu air mendidih. Sedangkan suhu 85
o
C merupakan suhu yang 
terletak di antara keduanya. Waktu yang digunakan pada penelitian ini yaitu      
5 menit, 10 menit dan 15 menit. Hal ini dilakukan karena kebiasaan masyarakat 
yang menyeduh teh dengan lama penyeduhan yang tidak teratur.  
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Salah satu metode yang dapat digunakan untuk menentukan kadar tanin 
yaitu dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 
720 nm. Untuk dapat dibaca serapannya pada panjang gelombang maksimum 
maka tanin harus direaksikan dengan pereaksi pembentuk warna. Pereaksi yang 
digunakan yaitu besi (III) klorida (FeCl3) 0,1M yang bertujuan membentuk 
kompelks berwarna hijau atau biru.  Daya reduksi merupakan indikator potensi 
suatu senyawa antioksidan. Daya reduksi dalam hal ini diukur dari kemampuan 
suatu antioksidan untuk mengubah Fe
3+
 menjadi Fe
2+
. Senyawa yang 
mempunyai daya reduksi kemungkinan dapat berperan sebagai antioksidan 
karena dapat menstabilkan radikal dengan mendonorkan elektron atau hidrogen 
sehingga senyawa berubah menjadi lebih stabil.  Selain itu digunakan juga 
kalium heksasianoferat (III) (K3Fe(CN)6 0,008M yang bertujuan untuk 
mengoksidasi besi (II) menjadi besi (III) sehingga terbentuk heksasianoferat 
(II). Selain itu, sianida (CN) dapat berfungsi sebagai gugus kromoform yang 
bertujuan untuk memekatkan warna. Ilustrasi reaksi dapat dilihat di bawah ini 
Fe
2+
 + [Fe(CN)6]
3-
         Fe
3+
 + [Fe(CN)6]
4-
 
Kemudian ion tersebut bergabung membentuk endapan biru turnbull. 
4Fe
3+
 + 3[Fe(CN)6]
4+           
[Fe4(CN)6]3
 
(Svehla, 1985) 
Sebelum melakukan pengukuran absorbansi, larutan disaring terlebih dahulu 
untuk mempermudah dalam proses pengukuran.  
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Berdasarkan Grafik 4.1 terlihat jelas pada suhu 70
o
C kadar berbanding 
lurus dengan waktu ekstraksi. Semakin lama waktu ekstraksi maka kadar tanin juga 
semakin tinggi. Sedangkan pada suhu 85
o
C menunjukkan bahwa waktu ekstraksi 
yang terlalu lama dapat menyebabkan kandungan tanin menjadi berkurang. Hal itu 
dapat dilihat dari waktu 10 menit ke waktu 15 menit kadar tanin mengalami 
penurunan. Sedangkan perolehan kadar tanin pada suhu 100
o
C diperoleh kadar tanin 
tetinggi yang diperoleh yaitu pada waktu ekstraksi 10 menit dan mengalami 
penurunan drastis pada waktu penyeduhan 15 menit.  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1 perolehan kadar tanin pada suhu 70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C 
Berdasarkan gambar 4.1 dapat diketahui bahwa perlakuan sampel memiliki 
pengaruh terhadap kadar tanin yang didapatkan. Dimana kadar tanin terendah 
diperoleh pada suhu 85
o
C selama 5 menit. Hal ini disebabkan karena 
penyeduhan yang terlalu singkat menyebabkan proses ekstraksi tanin tidak 
optimal. Kadar tertinggi diperoleh pada suhu 100
o
C selama 10 menit. Akan 
tetapi suhu penyeduhan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan senyawa selain 
tanin ikut terekstrak.  
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Perbedaan kadar yang diperoleh disebabkan karena tanin dapat bertahan 
pada suhu tinggi sehingga pada saat penyeduhan 1-2 menit tanin tidak 
terekstrak. Sedangkan pada suhu 100
o
C selama 10 ke suhu 100
o
C selama 15 
menit kadar tanin mengalami penurunan yang signifikan hal ini disebabkan 
suhu yang terlalu tinggi dapat mendegradasi senyawa polifenol (tanin). Hasil 
yang didapatkan pada penelitian ini sesuai dengan teori yang dikemukaan oleh 
Ara Rossi dalam bukunya yang berjudul 1001 teh dari asal usul, tradisi, khasiat 
hingga racikan teh, (2010) yang menyatakan bahwa kadar tanin yang 
terkandung pada daun teh hijau p+2 yaitu 9%-20% dari berat kering. Sehingga 
dapat disimpulkan bahwa kadar tanin teh hijau p+3 yaitu   9% dari berat 
kering. 
b. Analisis kadar kafein 
Kafein merupakan salah satu turunan senyawa alkaloid yang tergolong 
dalam senyawa methylxantine. Kafein biasanya diekstrak dari bahan-bahan 
alami salah satunya adalah daun teh hijau p+3. Pada penelitian ini penentuan 
kadar kafein menggunakan spektrofotometer UV-Vis dilakukan dengan terlebih 
dahulu menentukan panjang gelombang absorbansi maksimum kafein. Hal ini 
bertujuan untuk memberikan panjang gelombang yang memberikan serapan 
maksimum yang selanjutnya akan digunakan untuk pembuatan kurva kalibrasi 
dan penetapan kadar kafein dalam sampel. Dari hasil pengukuran di dapatkan 
panjang gelombang yang memberikan serapan maksimum yaitu pada panjang 
gelombang 273 nm.  
Pada penentuan kurva kalibrasi, pengukuran absorbansi di lakukan pada 
pada konsentrasi kafein yaitu 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm. 
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Data yang diperoleh kemudian dialurkan terhadap konsentrasi dan di dapatkan 
persamaan regresi y = 0,032x – 0,001 dengan nilai R2 0,995. 
Setelah nilai R
2
 diketahui, tahap selanjutnya yaitu mengekstrak daun teh 
hijau p+3 pada suhu 70
o
C selama 5 menit, 10 menit dan 15 menit, hal ini 
dilakukan untuk mengetahui seberapa besar pengaruh suhu dan lama 
pengekstratan terhadap kadar kafein yang terkandung. Proses ekstraksi 
dilakukan secara tertutup, hal ini bertujuan untuk mencegah kemungkinan 
adanya senyawa yang menguap dikarenakan pada saat sampel dimasukkan ke 
dalam aquades panas maka terjadi perbedaan suhu yang signifikan antara 
sampel dengan pelarut. Sebelum dilakukan analisis kadar kafein menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis terlebih dahulu ditambahkan asam klorida (HCl) 
yang bertujuan untuk mengasamkan larutan. Selain itu digunakan juga timbal 
asetat (Pb(CH3COO)2) dan asam sulfat (H2SO4) yang berfungsi untuk memberi 
warna putih karena unsur S pada H2SO4 berfungsi sebagai gugus kromoform 
(gugus pemberi warna). Adapun ilustrasi reaksi yang terbentuk yaitu sebagai 
berikut: 
Kafein + HCl  kafein asam 
Kafein asam + (Pb(CH3COO)2)  PbCl2 + CH3COOH + kafein 
PbCl2 + H2SO4   PbSO4        (Putih) 
Berdasarkan grafik 4.2 dapat dilihat bahwa waktu ekstraksi dapat 
mempengaruhi kadar kafein yang diperoleh., dimana setiap perlakukan 
memiliki hasil kadar yang berbeda-beda. Dari grafik tersebut juga diketahui 
bahwa pada suhu 70
o
C kadar kafein berbanding lurus dengan waktu ekstraksi, 
semakin lama waktu ekstraksi maka kadar kafein juga semakin tinggi. 
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Sedangkan pada suhu 85
o
C dan 100
o
C kadar kafein mengalami penurunan yang 
signifikan pada lama penyeduhan 15 menit. 
 
 
 
 
 
 
 
 Gambar 4.2 perolehan kadar kafein pada suhu 70oC, 85oC dan 100oC 
Berdasarkan tabel 4.2 pada halaman 41 didapatkan hasil yaitu kadar kafein 
terendah yaitu pada suhu 70
0
C selama 5 menit dan kadar tertinggi yaitu pada 
suhu 70
o
C selama  15 menit. Hal itu tidak sesuai dengan teori yang menyatakan 
bahwa kafein sedikit larut dalam air pada suhu kamar tetapi sangat larut dalam 
air panas karena suhu juga menyebabkan kelarutan bahan yang akan diekstraksi 
dan difusivitas akan meningkat seiring dengan meningkatnya suhu sehingga 
diperoleh laju ekstraksi yang tinggi. Hal ini disebabkan karena terjadinya proses 
dekafeinasi sebelum proses ekstraksi. Dekafeinasi dapat terjadi karena 
karbondioksida di udara. Karbondioksida ini secara alami mampu 
menghilangkan kadar kafein dalam daun teh. Hasil yang didapatkan pada 
penelitian ini yaitu kadar terendah 0,96% dan kadar tertinggi 1,05%. Menurut 
Standar Nasional Indonesia (SNI) batas tolenransi maksium kadar kafein pada 
makanan dan minuman yatu 50 mg-200 mg.  
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c. Analisis kadar katekin 
Katekin merupakan senyawa kompleks dari golongan polifenol dengan 
struktur flavonoid dan termasuk dalam golongan tanin terkondensasi yang 
banyak terkandung dalam daun teh hijau. Analisis kadar tanin dilakukan dengan 
menggunakan metode spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 279 
nm pada deret standar 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm. Sebelum 
dilakukan analisis UV-Vis sampel terlebih dahulu dipanaskan selama 5 menit. 
Hal ini bertujuan untuk mempercepat proses reaksi antara pelarut dengan 
sampel. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa pada suhu 
70
o
C lama penyeduhan tidak terlalu berpengaruh terkadar kadar katekin yang 
diperoleh. Hal ini dapat dilihat dari grafik yang tidak mengalami perubahan 
yang signifikan. Sedangkan pada suhu 85
o
C diperoleh kadar katekin tertinggi 
pada lama penyeduhan 10 menit dan mengalami penurunan yang signifikan 
pada lama penyeduhan 15 menit. Sedangkan untuk suhu 100
o
C kadar katekin 
yang diperoleh berbanding terbalik dengan kadar pada suhu 85
o
C. hal ini dapat 
dilihat dimana kadar terendah yang diperoleh yaitu pada lama penyeduhan      
10 menit. Grafik perolehan kadar katekin dapat dilihat pada gambar 4.3 pada 
halaman 55. 
 
 
 
 
 
55 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.3 perolehan kadar katekin pada suhu 70
o
C, 85
o
C dan 100
o
C 
 Berdasarkan gambar 4.3 dapat dilihat bahwa pada suhu penyeduhan 70
o
C 
waktu 5 menit tidak telalu berpengaruh terhadap kadar yang diperoleh. Hal ini 
dapat dilihat dari waktu penyeduhan 5 menit ke 10 menit kadar katekin tidak 
mengalami peningkatan kadar yang signifikan, sama halnya dengan lama 
penyeduhan 10 menit ke 15 menit. 
 Sedangkan untuk suhu penyeduhan 85
o
C dan 100
o
C kadar katekin sangat 
dipengaruhi oleh perlakuan sampel, dimana pada suhu penyeduhan 85
o
C kadar 
katekin tertinggi diperoleh pada waktu penyeduhan 10 menit. Hal itu 
disebabkan karena pada suhu tinggi katekin  mudah mengalami oksidasi dan 
epimerasi. Masing-masing katekin dapat mengalami epimerisasi dari 
epistruktur menjadi non epistruktur dan senyawa epistruktur seperti 
epigalokatekin gallat (EGCG), epigallokatekin (EGC), epikatekin (EC) dan 
epikatekin gallat (ECG) menjadi turun dan kadar tertinggi diperoleh pada suhu 
100
o
C selama 15 menit. Hal ini disebabkan karena apabila proses penyeduhan 
menggunakan suhu tinggi dengan waktu penyeduhan yang lama akan 
menyebabkan senyawa lain ikut terekstrak. 
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6. Kadar Optimum penyeduhan  
Berdasarkan tabel 4.2 halaman 42 dapat disimpulkan bahwa kadar optimum 
penyeduhan daun teh hijau p+3 sebagai rekomendasi dalam menyeduh teh yaitu 
menggunakan suhu 70
o
C selama 10 menit. Hal ini dikarekan kadar kafein yang 
diperoleh memiliki kadar yang sedikit sedangkan kadar katekin dan tanin 
diperoleh kadar yang tinggi. 
7. Analisis aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 
Pada penelitian ini, pengujian aktivitas antioksidan ekstrak dilakukan dengan 
menggunakan metode DPPH. Metode pengujian ini didasarkan pada kemampuan 
substansi antioksidan tersebut dalam menetralisir radikal bebas. Radikal bebas DPPH 
merupakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar dan larut dalam pelarut polar 
seperti metanol. Sifat stabil tersebut dikarenakan radikal bebas ini memiliki satu 
molekul yang didekalisir dari molekul utuhnya. Pelarut metanol dipilih karena 
metanol dapat melarutkan kristal DPPH dan memiliki sifat yang dapat melarutkan 
komponen nonpolar di dalamnya. 
Pengukuran dilakukan secara spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 517 nm. Prinsip dari metode DPPH yaitu  interaksi antioksidan  dengan 
DPPH baik secara transfer elektron atau radikal hidrogen pada DPPH akan 
menetralkan karakter radikal bebas dari DPPH. Jika semua elektron dari radikal bebas 
DPPH menjadi berpasangan maka warna larutan berubah dari ungu tua menjadi 
kuning terang. Donasi proton menyebabkan DPPH (berwarna ungu) menjadi senyawa 
non-radikal. Reaksi antara DPPH dapat dilihat pada gambar 4.13 di bawah ini. 
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               (DPPH – Ungu)           (DPPH tereduksi – kuning) 
Gambar 4.4 Reaksi DPPH dengan senyawa peredam radikal bebas 
Perubahan warna dari ungu menjadi kuning sebagai absorpsivitas molar 
radikal DPPH pada 517 nm, ketika elektron tidak berpasangan pada radikal DPPH 
berpasangan dengan atom hidrogen membentuk DPPH-H tereduksi.. Aktivitas 
antioksidan yang diperoleh dengan menghitung jumlah pengurangan intensitas warna 
ungu DPPH yang sebanding dengan pengurangan konsentrasi larutan DPPH melalui 
pengukuran absorbansi larutan uji. Pengukuran serapan dilakukan setelah proses 
inkubasi selama 30 menit yang bertujuan agar tercapai reaksi sempurna. DPPH yang 
bereaksi dengan antiosidan akan menghasilkan bentuk tereduksi DPPH dan radikal 
antioksidan. 
Pengukuran intensitas warna yang terjadi berhubungan dengan jumlah 
elektron DPPH yang menangkap atom hidrogen yang mengindikasi peningkatan 
kemampuan untuk menangkap radikal bebas. Penangkapan atom hidrogen 
mengakibatkan ikatan rangkap terkonjugasi pada DPPH berkurang sehingga terjadi 
penurunan intensitas warna dan penurunan absorbansi. Hal ini dapat terjadi apabila 
adanya penangkapan satu elektron oleh zat antioksidan yang menyebabkan tidak 
adanya kesempatan elektron tersebut untuk beresonansi. Resonansi senyawa DPPH 
dapat dilihat pada reaksi di bawah ini. 
NO2
O2N NO2
N
(C6H5)2N
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NO2
O2N NO2
NH
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Gambar 4.5 Reaksi resonansi pada struktur DPPH 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil persen (%) 
aktivitas antioksidan yaitu sebesar 42,0452%. 
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 BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan  
1. Suhu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap kandungan kafein, katekin 
dan tanin yaitu 70
o
C, 100
o
C dan 100
o
C karena pada suhu tersebut di peroleh 
kadar kafein yang rendah tetapi kadar katekin dan tanin yang tinggi.  
2. Waktu optimum penyeduhan teh hijau p+3 terhadap kandungan kafein, katekin 
dan tanin yaitu 5 menit, 15 menit dan 10 menit. 
3. Aktivitas antioksidan yang diperoleh pada suhu 70oC selama 10 menit adalah 
42,0452% menggunakan metode DPPH. 
B. Saran 
Saran yang diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu melanjutkan analisis 
aktivitas antioksidan sampai tahap penentuan kadar IC50 untuk mengetahui 
tingkatan aktivitas antioksidan. 
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Lampiran I Skema Penelitian 
 
Daun Teh Hijau p+3 
Analisis 
Kadar Air 
Analisis 
Kadar lemak 
Analisis 
Kualitatif 
Analisis 
Aktivitas 
Antioksidan 
Analisis 
Kuantitatif 
Kafein  Katein   Katein   
Kafein  Katein   Katein   
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Lampiran II Analisis Data  
A. Analisis Kadar air  
Diketahui : 
Bobot sampel  = 1,0005 gr 
% kadar air  = 
                      
                  
        
 = 
                     
         
        
 = 
         
         
        
 = 11,06% 
B. Analisis Kadar Lemak 
Diketahui : 
Bobot labu    = 306,4 gr 
Bobot labu + lemak  = 309,84 gr 
Bobot sampel  = 25 gr 
% kadar lemak   = 
(                 )–(                )
            
        
  = 
                    
     
        
  = 
       
     
        
  = 13,76 % 
C. Pembuatan pereaksi  
1. Besi (III) Klorida  (FeCl3) 0,1M 
Mr FeCl = 162,5 
  
   ⁄  
Volume  = 100 mL          0,1 L 
M = 0,1M 
gr = Mr x C x L 
 = 162,5 gr/mol x 0,1M x 0,1L  
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 = 1,625 gr 
2. Kalium heksasiano ferrat (K3Fe(CN)6 0,008M 
Mr (K3Fe(CN)6   = 329 gr/mol 
Volume    = 100 mL 
M     = 0,008M 
gr = Mr x C x L 
 = 329 gr/mol x 0,008M x 0,1L  
 = 0,2632 gr 
3. Timbal (II) Nitrat (Pb(CH3COO)2 2M 
Mr (Pb(CH3COO)2  = 325 gr/mol 
Volume   = 100 mL 
M           = 2M 
gr = Mr x C x L 
 = 325 gr/mol x 2M x 0,1L  
 = 65 gr 
4. Asam klorida (HCl) 0,01M 
Mr HCl = 36,5  gr/mol 
Volume = 100 mL 
M = 0,1M 
% = 37 
Bj = 1,19 gr/mol  
      
           M = 
            
  
 
 = 
          
  
   ⁄        
    
  
   ⁄
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 =            ⁄  
V1 . M1  = V2. M2 
100 . 0,1 = V2 . 12,063 
V2  = 
  
      
 
  = 0,82 mL 
5. Asam sulfat (H2SO4) 3M 
Mr H2SO4  = 98 gr/mol 
Volume  = 100 mL          0,1L 
M   = 3M 
%   = 97% 
Bj   = 1,84 gr/mol 
 
M = 
            
  
 
 = 
          
  
   ⁄        
    
  
   ⁄
 
 =            ⁄  
V1 . M1  = V2. M2 
100 . 3 = V2 . 18,212 
V2  = 
   
      
 
  = 16,47 mL 
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D. Pembuatan larutan standar kafein dan katekin 
1. Pembuatan larutan induk 100 ppm 
Bobot    = C x V 
   = 100 mg/L x 100 mL 
   = 100 mg/L x 0,1 L 
   = 10 mg         0,1 gr 
 
Volume (mL) Konsentrasi (ppm) 
5 5 
10 10 
15 15 
20 20 
25 25 
E. Analisis kadar kafein 
1. Penentuan R2  
Adapun absorbansi larutan standar yang diperoleh pada penelitian ini adalah 
sebagai berikut: 
Tabel 4.1 absorbansi larutan standar kafein 
No. 
Konsentrasi (ppm) 
(x) 
Absorbansi 
(y) 
x
2
 y
2
 x.y 
1 5 0,1910 25 0,0364 0,9550 
2 10 0,2882 100 0,0830 2,8820 
3 15 0,4998 225 0,2498 7,4970 
4 20 0,6411 400 0,4110 12,8220 
5 25 0,8358 625 0,6985 20,8950 
 ∑x=75 ∑y=2,4559 ∑ x2=1375 ∑y2=1,4787 ∑x.y=45,0510 
 ∑(x)2)=5626 ∑(y)2)= 6.031    
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Untuk nilai b        
b =  
          
     (  ) 
 
   = 
(           ) (           )
(        ) (  ) 
 
    = 
                
         
 
    = 
       
    
 = 0,03285 
Untuk nilai a 
  ̅= 
  
 
  
      
 
         
 ̅ = 
  
 
 = 
  
 
    
 ̅ = a + b ̅ 
a =  ̅ + b ̅ 
   = 0,49118 + (0,03285 x 15) 
   = 0,49118 + 0,49275 
   = -0,00157 
Untuk nilai R
2
 
R
2
 = 
          
√((     (  ) )  ((     (  ) )
 
     = 
(           )   (           )
√((         (  ) )  (           (       )
 
      = 
                   
√(         )  (             )
 
      = 
       
√             
 
      = 
       
√        
 
      = 
       
       
 = 0,9951 
2. Penentuan kadar kafein 
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Adapun absorbansi larutan sampel yan diperoleh pada penelitian ini adalah 
sebagai berikut: 
Tabel 4.2 absorbansi larutan sampel pada panjang gelombang 273 nm 
No 
Suhu ekstraksi 
(
o
C) 
Waktu ekstraksi 
(Menit) 
absorbansi 
Kadar 
(%) 
 
1 
 
70 
5 1,2211 0,7624 
10 1,4148 0,8835 
15 1,7105 1,0682 
 
2 
 
85 
5 1,5423 0,9632 
10 1,6966 1,0596 
15 1,3139 0,8202 
 
3 
100 5 1,4445 0,902 
10 1,6925 1,057 
15 1,6083 1,0042 
 Blanko  0,1612  
 
Untuk suhu 70
o
C waktu penyeduhan 5 menit 
Diketahui : 
y        = 1,2211 
Volume sampel      = 10 mL 
          = 0, 01 L 
Volume labu takar     = 50 mL 
Fp1       = 
                 
              ( ) 
 = 
     
    
    
Fp2 = 
                 
              ( ) 
 = 
    
    
   
Fptot = Fp1 x Fp2 
 = 10 x 2  
 = 20 
y        = nilai absorbansi rata-rata 
x       = konsentrasi  
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maka : 
y = 0,032x – 0,001 
x = 
       
     
 = 
            
     
 
       = 
      
     
 
       = 38,1281 ppm  =        
  
 ⁄  
Kadar kafein  = 
            (
  
 ⁄ )                 ( )       
             ( )
 
                 = 
        
  
 ⁄               
         
 
                 = 
        
         
 
                =       
  
 ⁄  
% kadar kafein   = 
       
  
 ⁄
      
        
            = 0,7624 %  
F. Analisis kadar katekin 
1. Penentuan nilai a 
Adapun absorbansi larutan standar yang diperoleh pada penelitian ini adalah 
sebagai berikut: 
Tabel 4.3 Absorbansi larutan standar 
No 
Konsentrasi (ppm) 
(x) 
Absorbansi 
(y) 
x
2
 y
2
 x.y 
1 5 0,0329 24 0,00108241 0,1645 
2 10 0,0627 100 0,00393129 0,627 
3 15 0,0982 225 0,00964324 1,473 
4 20 0,1359 400 0,01846881 2,718 
5 25 0,1648 625 0,0275904 4,12 
 ∑x=75 ∑y=0,4945 ∑  =1375 ∑  =0,06028479 ∑xy=9,1025 
  ̅=15  ̅=0,0989    
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Untuk nilai b 
y = a + bx 
b =  
          
     (  ) 
 
   = 
(          ) (           )
(        ) (    )
 
    = 
               
    
 
    = 0,00674 
Untuk nilai a 
  ̅= 
  
 
  
      
 
        
 ̅ = 
  
 
 = 
  
 
    
 ̅ = a + b ̅ 
a =  ̅ + b ̅ 
   = 0,0989 + (0,00674 x 15) 
   = 0,0989 + 0,1011 
   = -0,0022 
Fp = 
           
             
 
 = 
    
   
 
 = 25 
Volume sampel = 2 mL 
 = 0,002 L 
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2. Penentuan kadar katekin 
Adapun absorbansi larutan sampel yang diperoleh pada penelitian ini adalah 
sebagai berikut: 
Tabel 4.4 Absorbansi larutan sampel pada panjang gelombang 279 nm 
No 
Suhu ekstraksi 
(
o
C) 
Waktu ekstraksi 
(Menit) 
Absorbansi 
Kadar 
(%) 
 
1 
 
70 
5 1,4553 1,2109 
10 1,4236 1,1845 
15 1,5030 1,2507 
 
2 
 
80 
5 1,8403 1,5319 
10 2,0639 1,7182 
15 1,7592 1,4640 
 
3 
 
100 
5 1,7949 1,4940 
10 1,3100 1,09 
15 2,1231 1,7674 
 Blanko  0,1260  
 
Untuk suhu 70
o
C waktu penyeduhan 5 menit 
y  = 1,4553 
y  = 0,006x – 0,002 
x  = 
       
     
          
            
     
 
   = 242,216 ppm 
   = 242,216 
  
 ⁄  
Berat sampel  = 1,0001 gr 
Kadar kafein   = 
            (
  
 ⁄ )                 ( )    
             (  )
 
   = 
        
  
 ⁄                
         
 
   = 12,1095 
  
 ⁄  
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% Kadar kafein = 
        
  
 ⁄
      
        
   = 1,2109 % 
G. Analisis kadar tanin 
Adapun absorbansi larutan sampel yang diperoleh pada penelitian ini adalah 
sebagai berikut : 
Tabel 4.5 Absorbansi larutan sampel pada panjang gelombang 720 nm 
No 
Suhu ekstraksi 
(
o
C) 
Waktu ekstraksi 
(Menit) 
absorbansi 
Kadar 
(%) 
 
1 
 
70 
5 0,1851 1,797 
10 0,4109 3,989 
15 0,4826 4,685 
 
2 
 
85 
5 0,1721 1,67 
10 0,3578 3,473 
15 0,3529 3,426 
 
3 
 
100 
5 0,2 1,941 
10 0,858 8,33 
15 0,5475 5,315 
 Blanko  1,0300  
 
Untuk suhu penyeduhan 70
o
C waktu penyeduhan 5 menit 
Kadar tanin (ppm) = 
                  
                 
   
   
              
        
  = 
      
      
   
   
 
 x 1000 
  = 0,1797 x 100 x 1000 
  = 17970 ppm 
  = 1,797 % 
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H. Analisis aktivitas antioksidan  
Tabel 4.6 absorbansi aktivitas antioksidan pada panjang gelombang 517 nm 
Sampel Absorbansi % aktivitas antioksidan 
Daun teh hijau p+3 0,3151 42,0452 
Blanko 0,5437  
 
% Aktivitas antioksidan = 
                
       
        
    = 
             
      
        
    = 42,0452 % 
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Lampiran III Hasil Analisis Spektrofotometer UV-Vis 
1. Senyawa Tanin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.1 absorbansi larutan standar tanin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.2 absorbansi larutan sampel 
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2. Senyawa kafein  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.3 absorbansi larutan standar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.4 absorbansi larutan sampel 
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3. Senyawa tanin 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.5 hasil UV-Vis senyawa tanin 
 
 
 
 
 Gambar 4.6 Hasil DPPH 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.7 Hasil Analisis Antioksidan  
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Lampiran IV Dokumentasi Penelitian 
Preparasi sampel 
 
 
 
 
   Daun teh hijau p+3           Dikukus             Disangrai 
 
 
 
 
Bubuk Teh Hijau p+3             Di blender    Dinganin-anginkan  
      selama 6 hari 
 
Analisis kadar air 
 
 
 
 
 
   Sampel ditimbang                   Dioven selama 1 jam       Bobot akhir sampel 
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Analisis kadar lemak 
  
 
 
 
 
        Ditimbang     Bobot kosong Labu    Soxhletasi 
             
 
 
 
 
   Hasil Kadar Lemak              Didestilasi  
 
Hasil analisis kualitatif 
 
 
 
 
 
Tanin              Kafein    Katekin 
 
 
82 
 
Pembuatan ekstrak teh hijau p+3 suhu 70
o
C selama 10 menit 
 
 
 
 
        Ditimbang          Dipanaskan   Daun teh diekstrak 
 
 
 
 
      Ekstrak daun Teh  
Analisis kadar kafein 
 
 
 
 
Ekstrak teh hijau p+3         3 mL ekstrak + 4 mL               Diencerkan dengan H2O 
         HCl 0,01M + 1 mL  
          Pb(CH3COO)2 2M 
 
 
 
 
   Sampel siap injek          Diencerkan dengan H2O           Pipet  10 mL + 3 tetes  
                            H2SO4 3M      
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Analisis kadar tanin 
 
 
 
 
 
Ekstrak teh hijau p+3             1 mL sampel + 3 mL       Ditambahkan 3  
      FeCl3 0,1M mL           K3Fe(CN)6 
 
 
 
 
           Hasil setelah penyaringan 
 
Analisis kadar katekin  
 
 
 
 
 
Ekstrak teh hijau p+3         1 mL sampel + 50 mL  Dipanaskan selama 5 menit 
metanol pa 
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Analisis Kadar Antioksidan 
1. Pembuatan Larutan DPPH 0,004% 
 
 
 
 
 
(DPPH ditimbang)   (DPPH 100 ppm)              (DPPH 40 ppm) 
2. Pengujian dengan UV-Vis 
 
 
 
 
 
(Ekstrak Daun Teh p+3)            (DPPH + Metanol)              (Ekstrak Teh + DPPH) 
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